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quelconque  but  commercial. 
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DISCOURS  PRÉLIMINAIRE. 


Lik  vigne  est  originaire  de  l*Âsie  j  entre  le  ^o*  et  le  4o* 
degré  de  latitude  (t)  ;  c*est  sous  ce  climat  que ,  d'après 
tous  les  documens  historiques ,  elle  parait  avoir  été 
d'abord  cukivëe.  Les  colonies  des  Phéniciens  et  de 
l'Egypte  en  ont  successivement  porté  la  culture  sur  tout 
le  littoral  de  la  Méditerranée ,  d'où  elle  s'est  avancée 
lentement  vers  le  nord  de  l'Europe ,  à  mesure  que  le 
climat  des  Gaules  et  de  la  Germanie  lui  est  devenu  moins 
défavorable ,  par  la  destruction  des  immenses  forêts  qui 
en  couvraient  le  sol  et  y  entretenaient  une  humidité 
constante. 

Aujourd'hui  la  culture  de  la  vigne ,  dans  l'hémis- 
phère boréal,  s'étend  au  nord  ,  jusqu'au  5i*  degré  ip 
de  latitude ,  et  au  sud ,  jusqu'au  i5'. 

U  est  remarquable  que  la  ligne  qui  sépare ,  vers  le 
nord,  les  terrains  propres  à  la  vigne ,  de  ceux  où  elle 
cesse  d'être  cultivée  ^  n'est  point  parallèle  à  l'équateur; 
mais  qu'elle  se  dirige  du  sud-ouest  au  nord-est ,  s'in- 
clinant  d'autant  plus  à  l'est  qu'elle  s'avance  davantage 
vers  le  nord. 

Dans  les  contrées  situées  entre  cette  ligne  et  la 
mer,  les  raisins  n'acquièrent  jamais  une  maturité  com- 
plète (a). 

Au  sud ,  la  culture  de  la  vigne  parait  pouvoir  s'éten- 
dre jusqu'à  l'équateur;  cette  plante  ne  redoute  pas  la 
chaleur,  puisqu'on  la  cultive  en  Egypte  dans  le  Faïoum , 
où  la  température  s'élève  jusqu'à  4o  degrés  centigrades, 
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et  aux  îles  du  Cap- Vert,  entre  les  i8*  et  i5'  degrés  de 
latitude. 

La  vigne  ne  craint ,  sous  les  climats  les  plus  brulans , 
qu'une  Irop  grande  humidité  ou  une  extrême  sécheresse  ; 
l'une  arrête  sa  végétation  ,  l'autre  la  développe  trop  ra- 
pidement et  avec  un  luxe  qui  nuit  à  l'abondance  et  à  la 
qualité  du  fruit. 

Je  sais  qu'on  a  fait  à  Saint-Domingue  quelques  essais 
de  culture  de  la  vigne  qui  n'ont  pas  produit  des  résul- 
.  tats  avantageux  :  cela  devait  être.  Les  cépages  employés 
dans  ces  essais  n'étaient  pas  les  plus  convenables  au  cli- 
mat ;  on  n'avait  ni  choisi  le  sol  le  plus  propre  k  la  vigne, 
ni  adopté  le  mode  de  culture  qu'exigeait  la  végétation 
vigoureuse  des  tropiques. 

Si  on  avait  tiré  le  plant  des  Canaries  ou  de  l'archipel 
de  la  Méditerranée  -,  si  on  l'avait  établi  sur  la  pente  de 
quelque  morne  déboisé ,  à  loo  ou  i5o  toises  au-^dessus 
de  la  mer  ;  si  surtout  on  avait  donné  à  la  vigne  la  faci- 
lité de  s'étendre ,  je  ne  doute  pas  qu'on  ne  fût  parvenu 
à  faire  de  très-bon  vin. 

Ce  qui  me  confirme  dans  cette  opinion ,  c'est  que  j'ai 
trouvé  plusieurs  fois  à  Saint-Domingue ,  sur  des  mornes 
épuisés  par  la  culture,  des  ceps,  abandonnés  depuis 
long-temps  à  eux-mêmes ,  qui  produisaient  des  raisins 
très-petits  ,  mais  ot  abondance  et  d'une  saveur  excel- 
lente -,  j'en  ai  même  rencontré  dans  des  lieul  où ,  selon 
toute  probabilité ,  ils  n'avaient  pas  été  plantés  par  la 
main  de  l'homme ,  mais  semés  par  les  oiseaux  qui , 
comme  on  sait ,  rendent  les  graines  des  fruits  à  baies, 
dont  ils  se  nourrissent ,  sans  qu'elles  soient  privées  de 
leur  faculté  gerrainative. 

Ces  ceps  sauvages  produisaient  des  fruits  qui ,  avec 
des  saveurs  variées,  étaient  aussi  bons  que  ceux  qui 
avaient  été  anciennement  cultivés. 

Cependant  les  vignes^que  l'on  cultive  à  Saint-Domin- 
gue ne  donnent  que  des  fruits  aqueux  et  presque  insi- 
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pides  :  d'où  proYienl  cette  différence  ?  c'est  que  le  mode 
de  caltare  qui  est  suivi  contrarie  la  nature  au  lieu  de 
laider. 

Les  ceps  que  j'ai  trouvés  abandonnés  à  eux-mêmes 
avaient  cru  sur  un  sol  élevé,  composé  de  débris  calcaires 
et  peu  fertile  »  comme  il  était  £àcile  d'en  juger  par  la 
chétive  végétation  qui  les  entourait  ^  ils  avaient  cessé 
d'être  soumis,  ou  même  ils  ne  l'avaient  jamais  été  à 
on  mode  de  culture  septentrional  qui  ne  pouvait  leur 
coavemr  sous  le  climat  des  tropiques  ;  la  nature  avait 
repris  ses  droits ,  déployé  toutes  ses  forces  et  accompli 
son  œuvre* 

Ces  trois  faits,  la  culture  de  la  vigne  dans  le  Faïoum 
et  aux  îles  du  Cap^Vert ,  et  la  croissance  spontanée  de 
la  vigne  k  Saint-Domingue,  où  pendant  sept  mpis  de  Tan- 
née la  température  est  rarement  au-dessous  de  35  degrés 
centigrades  pendant  le  jour,  suffisent  pour  autoriser  à 
conclure  que  la  vigne  ne  redoute  pas  l'extrême  chaleur, 
et  qu'on  peut  la  cultiver  avec  avantage  partout  où  une 
telle  dialeur  existe ,  pourvu  qu'on  ait  le  soin  de  la  sous- 
traire à  une  trop  grande  sécheresse ,  à  une  trop  grande 
humidité,  à  l'action  d'un^sol  trop  fertile,  et  qu'on  la 
soumette  à  un  mode  de  culture  qui  soit  en  harmonie 
avec  le  cKmat. 

Un  végétal  qui  supporte  les  plus  fortes  chaleurs,  et 
dont  le  froid  le  plus  léger  suffit  pour  détruire  les  jeunes  • 
pousses ,  est  certainement  originaire  des  contrées  où 
les  frimats  ne  se  font  jamais  sentir  ^  c'est  là  seulement 
que  la  vigne  déploie  toute  sa  fécondité  et  qu'elle  paie  , 
par  d'abondantes  récoltes  qui  manquent  rarement,  le 
peu  de  soins  qu'elle  exige.  Là  les  raisins  jqn'elle  produit 
sont  toujours  si  excellens  qu'il  est  difficile  d'en  faire  de 
mauvais  vins  ;  aussi  voyons -nous  les  peuples  qui  habi- 
tent l'Archipel  et  les  autres  îles  de  la  Méditerranée , 
quoique  accablés  par  le  plus  affreux  despotisme ,  et  par- 
tant cultivateurs  peu  industrieux  ,  faire  cependant  des 
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vins  exquis,  favorises  qu'ils  sont  par  an  climat  ëraiiieni«- 
ment  propre  à  la  vigne  (3). 

Pins  au  nord,  et  dès  le  ^o''  degrë,  la  vigne  exige 
une  culture  soignée  ;  elle  est  plus  difficile  snr  le  sol 
et  l'exposition  ^  sa  récolte  est  plus  variable  par  Teffet 
des  intempéries.  Il  faut  déjà  de  Tart  pour  faire  de  bons 
vins ,  et  Ton  n'en  fait  pas  partout. 

Au  delà  du  45'  degré  la  culture  de  la  vigne  devient 
plus  difficile  encore  ;  on  trouve  moins  de  sols  et  d'ex^ 
positions  qui  lui  conviennent.  A  peine  sous  ce  climat , 
la  vigne  peut-elle  atteindre  le  sommet  des  collines;  si  le 
terrain  s'élève  davantage,  elle  refuse  d'y  croître ',  il  y  a 
des  provinces  entières  où  la  récolte  manque  quelquefois 
entièrement  :  le  raisin  n'a  plus  les  mêmes  principes 
constituans  que  sous  le  climat  natal  de  la  vigne  ;  et , 
pour  en  faire  de  bons  vins,  il  faut  beaucoup  d'art 
dans  la  culture ,  et  encore  plus  peut-être  dans  la  vinifi- 
cation. 

Ce  désavantage ,  sous  le  rapport  de  la  culture  de  la 
vigne,  qui  aifecte  les  pays  situés  au  nord  du  4^^  degré, 
est  si  réel  que ,  dans  notre  France ,  qui  a  près  d'un 
quart  de  son  territoire  au  sud  du  4^''  degré,  il  y  a ,  Je 
suis  fâché  de  le  dire ,  à  peine  un  sixième  du  vin  qu'on 
y  récolte  qui  réunisse  complètement  les  qualités  désira- 
bles ;  les  cinq  autres  sixièmes  se  composent  de  vins  très- 
•  médiocres  et  de  vins  détestables  (4). 

Cependant  M.  Chaptal  n'hésite  pas  à  affirmer,  dans  son 
ouvrage  sur  Vart  défaire  le  vin ,  que  c'est  entre  le  4o* 
et  le  5o*  degré  que  l'on  fait  les  bons  vins  ;  assertion  d'au* 
tant  plus  extraordinaire  dans  un  tel  ouvrage  que,  si  elle 
était  vraie ,  il  serait  difficile  de  concevoir  ce  qu'il  y  au- 
rait à  enseigner  à  ceux  qui  cultivent  la  vigne  entre  ces 
parallèles. 

Voici  le  passage  : 

«  Il  est  une  vérité  constante  :  c'est  qu'au-delà  du  5o* 
a  degré  de  latitude  le  suc  de  raisin  ne  peut  plus  éprou- 
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«  ver  mie  fermentation  qui  le  convertisse  en  une  bois- 
«  son  agréable  (*). 

«  La  vigne ,  ainsi  que  les  autres  productions  de  la^ 
«  nature ,  a  des  climals  qui  Inî  sont  affectes  ;  c'est  entre 
«  le  35*  et  le  5o'  degré  de  latitude  qu'on  peut  se  pro- 
ie mettre  une  culture  avantageuse  de  cette  preductioa 
«  végétale» 

«  On  cultive  néanmoins  la  vigne  dans  la  Perse  sous 
«  le  35*  degré  de  latitude ,  où  le  terme  moyen  de  la  cha- 
«  leur  est  de  28  degrés  (**)-,  mais  on  est  obligé  del'ar- 
H  roser  pour  la  défendre  d'une  sécheresse  dévorante , 
«  d'après  l'observation  de  M.  Olivier. 

«  On  la  cultive  encore  sous  le  62'  degré  de  latitude^ 
«  mais  en  deçà  et  au  delà  du  terme  que  nous  avons 
«  marqué,  elle  exige  trop  de  soins,  ou  son  produit  est 
K  de  mauvaise  qualité  ;  c'est  dans  les  climats  tempérés,. 
«  entre  le  4o*  et  le  So"^  degré,  que  Ton  fait  les  bons  vins.  ». 

Voici  à  présent  mes  obsei^vations  : 

Si  au  delà  du  5o*  degré  le  suc  du  raisin  ne  peut  être 
converti  en  une  boisson  agréable ,  il  est  évident  que 
M.  Chaptdl  a  trop  étendu  vers  le  nord  h  région  des 


{*)  L«  suc  des  raisins  réooltés  au  delà  du  5o*  degré  fermente, 
beaucoup  mieux  que  celui  des  raisins  récoltés  plus  au  sud.  Si  on 
n*en  obtient  pas  de  bons  vins,  c^est  parce  que  la  matière  sucrée 
y  est  trop  peu  abondante. 

Cependant  Tinfluence  du  sol ,  de  Texposition  et  surtout  de  la- 
cultare,  est  si  puissante  sur  la  vigne,  qu'on  fait  encore  par  le  5i« 
degré,  sur  la  rive  droite  de  l'Elbe ,  entre  Dresde  et  Meissen,  des 
vins  supérieurs  à  beaucoup  de  ceux  qu'on  récolte  au  sud  du  45<^ 
degré  ;  ce  qui  n'implique  pas  que  ces.  vins  septentrionaux  sont 
bons. 

On  cultive  encore  la  vigne  en  Silési&,  jusqu'aux  frontières  de  la 
PologBe  i  mais  les  vins  qu'on  en  tire  sont  des  plus  médiocres. 

{**)  M.  Chaptal  ne  dit  pas  à  quelle  écbelle  tbermométriqu& 
M  rapportent  les  28  degrés  :  il  est  vraisemblable  que  c'est  k  cello 
de  Riaumuc. 
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bons  vins  ^  en  effet,  la  nature  ne  procède  pas  par  sauts 
et,  entre  un  climat  où  un  vëgëtal  acquiert  toute  la 
perfection  dont  il  est  susceptible ,  et  celui  où  ses  fruits 
ne  parviennent  pas  à  une  maturité  complète,  il  y  a 
toujours  un  espace  intermédiaire  où  il  ne  donne  en 
général  que  des  produits  médiocres.  Dans  cet  espace 
intermédiaire  il  y  a  des  terrains  qui ,  par  leur  nature 
et  leur  exposition ,  présentent  plus  ou  moins  les  avan- 
tages du  climat  favorisé,  et  d'autres  qui  sont  soumis 
à  tous  les  désavantages  du  climat  disgracié  :  ces  der- 
niers sont  d'autknt  plus  étendus,  à  mesure  qu'on  se 
rapproche  du  terme  au  delà  duquel  le  végétal  cesse  de 
croître.  , 

Nous  sommes  précisément  placés  presqu'à  Textré- 
mité  de  cette  région  intermédiaire,  et  c'est  ce  qui  ex- 
plique en  partie  pourquoi  nous  faisons  tant  de  vins 
médiocres,  si  peu  de  bons,  et  une  immense  quantité 
dei  mauvais. 

S'il  est  vrai  que  toutes  les  productions  de  la  nature 
ont  des  climats  qui  leur  sont  affectés  ,  il  est  également 
vrai  que  c'est  au  centre  du  climat  qui  leur  est  propre 
que  ces  productions  sont  aussi  parfaites  qu'elles  peuvent 
l'être  5  elles  dégénèrent  à  mesure  qu'elles  se  rapprochent 
de  l'une  ou  de  l'autre  limite ,  au  delà  de  laquelle  elles 
cessent  d'exister. 

Si  donc  le  climat  de  la  vigne  est  limité ,  au  sud  par 
le  35*  degré  ,  et  au  nord  par  le  5o',  c  est  au  milieu  de 
cette  zone ,  entre  le  4o*  et  le  45*  degré ,  qu'il  faut  pla- 
cer la  région  la  plus  favorable  à  sa  culture ,  et  non  entre 
le  4o'  et  le  5o*. 

Mais  la  vigne  se  cultive  bien  plus  au  sud  que  le  35<» 
degré.  M.  Chaptal  a  cité  la  Perse;  Schiraz,  qui  produit 
un  vin  célèbre  dans  tout  l'Orient ,  est  situé  par  le.  3o'  ; 
si  on  y  arrose  la  vigne ,  cela  prouve  seulement  que  le 
climat  de  la  Perse  est  très-chaud  et  très-sec  ,  et  qu'elle 
le  supporte  au  moyen  des  arrosages.  Pourquoi  n'arrose- 
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rait-on  pas  la  vigne  ?  on  arrose  bien  d'autres  productions 
moins  précieuses  (*). 

La  vigne  se  cultive  aux  Canaries  jusque  sous  le  i%^ 
degré,  aux  îles  du  Cap -Vert  jusqu'au  i5«^  enfin  on  la 
cultive  dans  Thémisphère  austral  jusque  sous  le  lo*  de- 
gré de  latitude. 

Or,  entre  lo  et  5o ,  le  point  intermédiaire  est  3o  :  on 
est  donc  fondé  à  reconnaître ,  comme  la  région  la  plus 
favorable  à  la  vigne,  la  zone  comprise  entre  le  25*  et  le 
35*  degré ,  ce  qui ,  du  reste,  s'accorde  très- bien  avec 
ce  que  nous  savons  des  migrations  de  la  vigne  au  nord 
du  35*. 

La  plus  grande  extension  qu^on  pourrait  donner  à 
celle  zone  la  placerait  entre  le  ao*  et  le  4o*  degré. 

L'opinion  de  M.  Chaptal ,  qui  restreint  la  région  des 
bons  vins  à  la  zone  comprise  entre  le  4o'  et  le  5o'  degré, 
est  tellement  en  contradicticm  avec  les  faits ,  qu'il  est  dif- 
ficile de  concevoir  comment  elle  a  pu  être  émise  d'une 
manière  aussi  absolue,  par  un  savant  aussi  distingué  (5). 

C'est  au  sud  du  4o*  degré  qu'on  récolte  en  Espagne 
les  vins  d'Olivencia ,  àfx  Val-de-Penas,  de  Xerez ,  de 
Paxarette  ,  deMontilla,  deMalaga,  d'Alicante;  et,  en 
Portugal ,  les  vins  de  Carcavellos ,  de  Sétuval  ,  de 
Porto,  etc. 

La  Sicile,  Chipre ,  l'Archipel,  Candie,  produisent 
des  vins  exquis  entre  le  34*  et  le  38*  degré. 

Les  vins  de  Madère  se  récoltent  par  le  38*  \  ceux  de 
Schiraz ,  par  le  3o*  ;  ceux  des  Canaries ,  par  le  28*  de  la- 


(*)  L*arrosage  de  la  Tigoe,  à  l'époque  de  la  maturité  des  raisins, 
peut  nuire  à  la  forniatioa  de  la  matière  sucrée  ;  ce  qui  n'est  qu'uu 
lâible  inconvénient  dans  un  climat  oii  elle  surabonde  dans  les 
raisins.  Partout  aiileui'S  l'arrosage  de  la  vigne  doit  être  une  res- 
:ioorce  extrême  dont  il  ne  faut  user  qu'avec  circonspection. 

Le  meilleur  moyen  de  soustraire  la  vigne  à  l'action  de  la  sèche- 
i  esse  y  c'est  de  la  piauler  dans  un  terrain  profondément  défoncé. 
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iitude  boréale  5  enfki ,  les  célèbres  vins  du  cap  de  Bonne- 
Espérance,  par  le  34*  degré  de  latitude  australe» 

Ces  pays  cependant  ne  sont  pas  des  modèles  de  cul- 
ture ;  opprimés  par  le  despotisme ,  ou  entravés  par  une 
administration  vicieuse,  les  peuples  qui  }es  habitent  ne 
se  font  pas  remarquer  par  leur  industrie  :  ainsi  ce  n^est 
pas  à  Tart  que  leurs  vins  doivent  la  perfection  qui  les 
fait  rechercher  5  cette  perfection  est  due  entièrement  au 
climat  dont  Faction  est  si  puissante  qu'elle  supplée  à  la 
culture  et  remédie  à  la  plupart  deâ  vices  delà  vinification. 

Ce  n'est  donc  pas  entre  le  4^*  et  le  5o«  degré ,  et 
encore  moins  entre  le  45*  et  le  5o' ,  ce  qui  comprend 
les  3/4  de  notre  territoire ,  qu'il  faut  chercher  la  région 
naturelle  des  bons  vins. 

Si  M.  Chaptal  a  reculé  cette  région  vers  le  nord 
jusqu'à  la  limite  où  la  vigne  cesse  de  croître ,  c'est  sans 
doute  parce  qu'il  n'a  considéré  que  les  principaux  vi- 
gnobles de  la  France,  et  que,  trouvant  dans  la  Gironde 
par  le  45*  degré,  dans  la  Côte -d'Or  par  le  47*  >  et  dans 
la  Marne  au-delà  du  49''9  des  vins  dont  la  supériorité  est 
généralement  admise  ,  il  a  cru  pouvoir  établir  en  prin* 
cipe  ce  qui  n'est  qu'une  exception. 

Si  M.  Chaptal  avait  examiné  cette  question  dans 
toute  son  étendue ,  il  aurait  été  amené ,  par  l'ensemble 
des  faits ,  à  reconnaître  que ,  si  dans  la  C6te-d'0r  et  dans 
la  Marne,  si  même  dans  la  Gironde  par  le  45"*  degré, 
mais  sous  l'influence  des  vents  d'ouest ,  on  fait  d'excel- 
lens  vins ,  ce  n'est  pas  le  climat  qui  les  donne  *,  ils  sont 
dus  à  l'industrie  des  cultivateurs  qui  ont  su  approprier  la 
culture  au  climat  et  profiter,  avec  une  rare  intelligence, 
de  toutes  les  circonstances  de  sol  et  d'exposition  qui 
pouvaient  les  aider  à  lutter  avec  avantage  contre  tous  les 
obstacles  qu'ils  rencontraient. 

Cette  conclusion,  je  le  sens ,  pourra  blesser  quelques 
préjugés.  M.  Chaptal  n'était  pas  seul  de  son  opinion 
lorsqu'il  l'a  émise ,  et  le  succès  qu'a  eu  son  ouvrage  n'a 
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pas  pea  coDlriboé  à  la  répandre.  Beaucoup  de  gens  sont 
très -persuades  que  la  France  possède  le  sol  et  le  cli* 
mat  les  plus  propres  à  la  production  des  bons  vins  ;  un 
grand  nombre  de  cultiyaleurs  et  de  propriétaires  de  vi- 
gnes agissent  en  conséquence  de  cette  opinion  *,  ils  se 
reposent  trop  sur  les  forces  de  la  nature ,  et  ne  savent 
pas  assez  qu'elle  a  besoin  d'être  puissamment  aidée. 

La  France  s'étend  en  latitude  du  4^' degré  au  5i*^ 
la  cnlture  de  la  vigne  cesse  dès  le  47*  fde  latitude ,  sous 
le  4*  degré  de  longitude  occidentale  *,  sous  le  2*  degré 
de  longitude  elle  s'étend  un  peu  au  delà  du  48*  i/^  ; 
sous  le  méridien  de  Paris,  et  sous  le  a*  de  longitude  orien- 
tale elle  atteint  le  49*  î/^  9  sous  le  4'  degré  de  longitude 
orientalela  culture  de  la  vigne  s'étend  jusqu'au  5 1' degré  ^  ' 
on  la  retrouve  à  5i  degrés  i/a  par  1 1  de  longitude,  et  à 
52  degrés  de  latitude  sous  le  1 3*"  de  longitude  orientale  ^ 
plus  à  l'est  elle  redescend  successivement  au  5i«,  au  5o*, 
au  49* ,  et  au  48*. 

Nous  n'avons  donc ,  sur  notre  frontière  du  nord ,  que 
les  départemens  de  la  Meuse ,  de  la  Moselle  et  du  Bas- 
Rhin  9  qui  ne  soient  pa^  en  contact  immédiat  avec  la 
région  où  la  vigne  ne  peut  plus  être  cultivée. 

D'un  autre  côté,  si ,  de  l'embouchure  de  la  Vilaine ,  on 
tire  une  ligne  jusqu'.^  l'extrémité  orientale  du  départe- 
ment du  Nord ,  on  ne  cultive  plus  de  vignes  dans  tous 
les  pays  compris  entre  cette  ligne  et  la  mer. 

Ainsi ,  au  nord  ou  au  nord-ouest ,  une  partie  consi- 
dérable de  notre  territoire  est  située  au  delà  de  la  li- 
mite que  la  vigne  ne  franchit  pas ,  ou  ne  franchit  plus  ; 
car  il  est  certain  qu'elle  l'a  franchie  autrefois ,  au  moins 
au  nord-ouest  (6). 

Une  telle  position  ne  permet  pas  d'attribuer  à  la  France 
le  climat  le  plus  favorable  à  la  vigne  ;  mais ,  comme 
son  territoire  s'étend  de  9  degrés  en  latitude  9  il  y  a  uue 
grande  difiërence  de  climat  entre  nos  départemens  me- 
ridionaltx  et  ceux  du  nord.  Cette  dilTJrence  est  tout 
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entière  à  Tavantage  des  premiers ,  personne  ne  discon- 
vient de  cela  ^  si  donc ,  dans  nos  dëpartemens  du  nord , 
on  cultive  encore  la  vigne  avec  succès ,  cette  culture 
devrait  être  bien  plus  productive  dans  nos  dëpartemens 
du  midi  ^  cependant  il  n'en  est  pas  ainsi. 

Si  Ton  divise  la  France  en  quatre  régions  parallèles  à 
Fëquateur  : 

La  première ,  située  au  sud  du  45*  degré  de  latitude  f 

La  seconde  y  comprise  entre  le  4^*  et  le  4?'  > 

La  troisième,  entre  le  47*  et  le  49*; 

Et  la  quatrième ,  au  nord  du  49*  h 

Le  produit  moyen  de  la  vigne ,  dans  chaque  région 
est ,  par  hectare  : 

iMctol.    lit.     ' 

i'*  région 17^80 

a' 17,63 

3* 3S9O9 

4" 3Mi 

Produit  moyen  pour  toute  la  France,  20  h.  33. 

Le  prix  moyen  de  lliectolitre  de  vin ,  six  mois  après^ 
la  récolte  et  pour  le  producteur,  est ,  savoir  : 

!'•  région i4  f.  16  c. 

a* 1 4        » 

3« 17       i3 

4« I.  .  21     54 

Prix  moyen  pour  toute  la  France,  i5  fr.  61  c. 
D'où  il  suit  que  le  produit  brut  moyen  de  Thectare  de 
vigne  a  une  valeur,  dans  la 

!'•  région  de aSa  fr, 

2* 247 

3« 48i 

4- 698 

Produit  moyen  pour  toute  la  France,  3ii  fr.  70  c. 

Je  me  sers ,  pour  établir  ces  résultats ,  des  données 
contenues  dans  VOEnologie  française  de  M.  Cavoleau, 
ouvrage  qui  a  obtenu  en  1827  le  prix  de  statistique  à 
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Plnistitut.  Ces  données  méritent  donc  toute  confiance  ^ 
cependant  les  résultats  que  j'en  ai  déduits  sont  telle- 
ment en  contradiction  avec  les  idées  généralement 
reçues ,  que  je  crois  nécessaire  de  les  appuyer  sur  quel- 
ques autorités  qui ,  quoique  plus  anciennes ,  ne  sont  pas 
sans  poids. 

La  régie  des  droits  réunis  a  fait  dans  toute  la  France 
pendant  cinq  années ,  de  1 8o4  à  1 808 ,  le  recensement 
des  vignes  et  l'inventaire  des  vins  récoltés. 

Cet  immense  travail  avait  pour  but  la  perception 
d'un  droit  fiscal  :  cela  seul  suffit  pour  faire  apprécier 
l'exactitude  qui  a  été  apportée  dans  son  exécution. 

Or,  en  prenant  la  moyenne  des  cinq  récoltes  invento- 
riées y  et  la  comparant ,  département  par  département , 
avec  le  nombre  d'hectares  de  vignes ,  on  trouve  que  le 
produit  moyen  de  l'hectare  dans  chaque  région,  exprimé 
en  hectolitres ,  est  ;  savoir  : 

heclol.    lit. 

!'•  région 17,4 

a* 21,4 

3* i  29,5 

4* 36,2 

Produit  moyen  pour  toute  la  France,  22  hect.  i5  lit. 
Excepté  pour  la  première  région ,  les  produits  de 
l'hectare  sont  plus  forts  que  ceux  qui  sont  donnés  par 
M.  Gavoleau  5  cependant  ils  présentent  encore  le  même 
résultat ,  savoir  :  que  les  vignes  des  deux  régions  du 
nord  produisent  presque  deux  fois  autant  que  les  vignes 
des  deux  régions  du  midi. 

Le  recensement  de  la  régie  n'indiquant  pas  le  prix 
des  vins ,  il  est  impossible  de  connaître  quel  était  le 
produit  brut  de  l'hectare  à  cette  époque.  On  peut  seule- 
ment présumer  que  ce  produit  était  encore  plus  élevé 
dans  le  nord ,  comparativement  aux  régions  du  sud , 
qu'il  ne  l'est  à  l'époque  actuelle  ^  la  raison  de  cela  est 
fort  simple  :  c'est  qu'alors  les  régions  du  nord  n'éprou- 
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vaient  presque  aucune  concurrence  de  la  part  des  ré- 
gions méridionales,  tandis  que  celles-ci  étaient  privées 
<le  Texporlation  à  l'étranger. 

Il  y  a  enfin  une  statistique  des  vignobles  de  France 
par  les  préfets  \  M.  Julien  en  a  publié  les  résultats  dans 
sa  Topographie  de  tous  les  vignobles  connus. 

Voici  quel  est  le  produit  de  Thectare  y  dans  chaque: 
région  y  d'après  cette  statistique  : 

hectoli     X\U 

!'•  région 14,20 

a- i6,65 

3* ^.^^ 

4" 30,78 

Produit  moyen  dans  toute  la  France ,  1 7  hectw  76. 

Ici  tous  les  produits^  sont  inférieurs  à  ceux  qui  sont 
donnés  par  le  recensement  de  la  régie  et  par  la  statis- 
tique de  M.  Gavoleau.  Cela  n*a  rien  d  étonnant  ^  tous. 
les  renseîgnemens  administratifs  sur  les  produits  de 
l'agriculture  sont  affectés  du  même  vice.  Ce  sont  les 
maires  qui  les  donnent,  et  la  plupart  d'entre  eux  les 
donnent  sciemment  au-dessous  de  la  réalité  :  peut-être 
font-ils  bien. 

Quoi  qu'il  ensoit^  les  statistiques  des  préfets  prouvent 
aussi  que  le  produit  des  vignobles  du  nord  est  presque 
double  du  produit  des  vignobles  du  midi. 

Pour  rendre  ces  trois  évaluations  du  produit  de 
riiectarede  vigne ,.  plus  facilement  comparables,  je  vais, 
les  traduire  en  nombres  proportionnels ,  dont  le  pro- 
duit de  la  première  région  sera  le  premier  terme,  exprimé, 
toujours  par  cent. 
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Rapports  des  produits  de  P hectare  dans  les  a*,  3*  et 
4*  régions ,  comparés  à  ceux  de  V hectare  dans 
la  première* 


de 
M.  Cavolcan. 
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La  diSt^rence ,  à  ravaniage  des  régions  dti  nord ,  est 
frappante  dans  les  trois  éraluations. 

Si  la  concordance  de  ces  trois  documens  pouvait  lais- 
ser le  plus  léger  doute  sur  la  supériorité  des  vignobles 
du  nord  de  la  France ,  comparés  à  ceux  du  midi ,  on 
pourrait  encore  produire  comme  preuve  de  cette  supé- 
riorité ,  les  évaluations  cadastrales  du  revenu  imposable 
de  la  vigne. 

Ces  évaluations  portent  le  revenu  moyen  imposable 
de  l'hectare  de  vigne ,  dans  la 

!*•  région  à 34  f.  o3  c. 

2* 37       67 

3« 53       83 

4* 54     06 

En  réduisant  ces  évaluations  eu  nombres  proportion- 
nels comme  ci-dessus ,  on  a  ,  pour  la 

100  f. 

TII 

i5R 

i59 

Puisque  les  vignes  du  nord  donnent  un  produit  net 
plus  fort  que  celles  du  sud ,  leur  produit  brut  doit  être 
beaucoup  plus  considérable  ;  car  ce  produit  doit  payer 


!'•  région* 

»• 

3« 

4- 
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avant  tout,  les  frais  de  culture  qui,  pour  la  vigne,  crois- 
sent avec  la  latitude  et  en  plus  forte  proportion  que  la 
latitude. 

Tous  les  documens  concourent  donc  à  établir,  d^une 
manière  incontestable ,  que  les  vignobles  des  régions 
du  nord  produisent  plus  que  ceux  des  régions  méri- 
dionales. 

Jusqu'ici  la  supériorité  des  vignobles  du  nord  n'est 
établie  que  sur  la  quantité  et  la  valeur  de  leurs  produits  : 
c'est  un  résultat  de  chiffres  qui  ne  peut  être  contesté. 

Il  n'en  est  pas  de  même  de  la  qualité  des  vins  \  cha- 
cun en  juge  d'après  son  goût  particulier  qui  est  toujours 
le  meilleur  ;  tous  les  raisonnemens  du  monde  n'y  peu- 
vent rien  ;  je  me  garderai  donc  d'entreprendre  une  clas- 
sification des  vins  de  la  France.  Je  me  bornerai  à  divi- 
ser son  territoire  en  deux  régions,  l'une  au  sud,  et 
Tautre  au  nord  du  46'  degré  ^  et  je  rappellerai ,  pour 
chacune,  les  crus  qui  produisent  les  vins  qu'on  s'accorde 
généralement  à  classer  parmi  les  meilleurs. 

RÉGION  MÉRIDIONALE 
jiu  sud  du  46*  degré  de  latitude. 

GIRONDE. 
Vins  rouges.  Vins  blancs. 

Clos  de  Lafite.  Saint-Bris. 

Idem  de  Latour.  Carbonieux. 

/r/.  de  Château-Margauiç .  Poutac. 
Id.  de  Haut-Brion.  Sauternes. 

Id.  de  Rozan.  Barsac. 

Id.  de  Corse.  Preignac. 

Id.  de  Leoville.  Beaumes. 

Id.  de  Larose.  Langon. 

Id.  de  Brane-Mouton.  Gérons, 
/rf.dePichon-Longueville.Pujois. 
Id.  de  Galon.  llnts. 
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Tilts  ronges. 

Vins  blancs. 

I«es  premiers  crus  de 

Landiras. 

PauiUac. 

Virelade. 

Pessac. 

Sainte-Croix-du-Mont. 

Saiot-Estèphe. 

Loupiac. 

Saint-Julien. 

Castelnau-de-Mëdoc. 

Cantenac. 

Taience. 

Mërïgnac. 

Cotes  de  Canon. 

DRÔHE. 

Côte  de  THermitage. 

Côte  de  THermitage. 

Croses. 

Merceuro]. 

Merceuro]. 

Die. 

Gervant. 

Vin  de  paille  de  rHennitage. 

RHÔNE. 

Côle-Rotie. 

Condrieux. 

Vërinay. 

f 

PYRÉNÉES  ORIENTALES. 

Bagnols 

Rivesaltes ,  vin  de  liqueur. 

Cosperon. 

Collioure. 

Toremila. 

Terrais. 

BASSES -PYRÉNÉES. 

Jurançon. 

Jurançon. 

Gan. 

Gan. 

LOIRE. 

Château-Grillet. 

"VÂUGLUSE. 

Coteau-Brulë. 

Clos  de  la  Nerthe. 

Id.  de  Saint-Patrice. 

• 
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Vins  rouges.  Vins  bkncs. 

DORPOGNE. 

La  Terrasse.  Monbassillac. 

Pécharmont.  Saint-Nessans. 

Les  Farcies.  Sancë. 

Camprëa]. 
Sainte-Foy-de^Vignes. 

LANDES. 

Cap-Breton. 

Sonstons* 

Messange.  » 

Vieux-Boucaud. 

HÉRAULT. 

Ghuzelan.  Frontignan. 

Tavel.  Lunel. 

Saint-Génies.  Marseillan.  >  Vins  de  liqueurt. 

Lirac.  Pommerols. 

Ledenon.  Maraussan. 

Saint-Laurent-des- Arbres. 

Cante-Perdrix. 

ARDÈGHE. 

Cornas.  Saînt-Përay. 

Saint-Joseph.  Saint-Jean. 

LOT-ET-GARONNE. 

Clairac. 
Buzet. 


•  # 
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côte-d'or. 

La  Romanée-Conti.  Mont-Rachet. 

Chambertin.  Chevalier-Montrachet. 

La  Perrière.  Bâtard-Montrachet. 

Le  Richebourg.  Les  Perrières. 

Musigny.  La  Combotte. 
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Tiiw  rouges.  Vins  blancs. 

Clos-Vougeot.  La  Goutte-d'Or. 

La  Romanëe-Saint- Vivant.  Les  Gcnevidères. 


\    ï? 


La  Tâche. 

Le  Glos-Saint-Georges. 

Jd.  de  Prémeau. 

Id.  du  Tart. 
Les  Porets. 
La  Martroie. 
Les  Bonnes-Marres. 
Clos  à  la  Roche. 

Id.  de  Bèze. 

Id,  de  Saint-Jacques. 

Id.  de  Hazy. 

Id.  de  Veroilles. 

Id.  de  Morjot. 

Id.  Saint- Jean. 
Vosne. 
Nuits. 
ChamboIIe. 
Yolnay. 
PomanL 
Beaone. 
Morey. 
Savigny. 
Meursault. 
Gevrey. 
Chassagne. 
Aloxe. 
Blagoy. 
Santenay. 
Chenove. 


Les  Charmes. 

Le  Santenot. 

filagni. 

Le  Rougeot. 

Meursault. 


i8 
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YîQS  rougea. 

Vins  blancs. 

« 

MARNE. 

^  >erzy. 
Verzenay. 
Mailly. 
Saint-BasIe. 

LeClozei. 
Sillery. 
Aï. 
Mareuil. 

Bonzy. 

Clos-Sain  t-Tliierry. 

Hautviller. 
Pierry. 
Dissy. 
Cramant. 

Avisse. 

Oger. 

Le  Mesnil. 

\ 

Epernay. 

Taizy. 

Ludes. 

Chigny. 
Villers-AUerand. 

Cumières. 

YONNE. 

Côtes  des  OU voUe$« 

Yaumorillon. 

Id.  de  Pitoy. 

Les  Grisées. 

Id.  de  Perrière. 

Le  Clos. 

Id.  des  Préaux. 

Valmur. 

Clos  de  la  Chaînette. 

Grenouille. 

Jd.  de  Migraine. 
Id.  de  Clairion. 
Id^  de  Boiyins. 

Vaudésir.   ' 

Bouguereau. 

Mont-de-Milieu» 

Quetard. 
Pied-de-Rat. 

Chablis. 

Chapotte. 
Judas. 

Rosoir. 

Iranci. 

Goulunges. 

/ 
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Vins  rouge*.  Vins  blancs. 

SAÔHB  -  BT-  LOIRB. 

MoalîiKà-vent.  .                 Pouilly. 

Thorms.  Fuissey. 

Chenas.  Solutré. 

fienry.  Chaintré. 
Romanècbe. 

La  Cbapelle-Giiiiichey. 
Mercarey. 
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JURA. 

Arbois. 

Château-Châlons. 

Pppillin. 
L'Etoile. 

QuintîgiL 

• 

AUBE. 

Les  Riceys. 

6alnot-sur-Lai  gae. 

Avirey. 

Bagneux-la-Fosse. 

BAS^RHIjr. 

Molsheim. 

« 

Wolxheim. 

HAUT-RHIN. 

Yios  blancs. 

GoebmIIer. 

Rufat. 

Torkeiin. 

Pfaflènheîra. 

Riquewir. 

Enguisheim. 

Ribaavillé. 

Inguersheim. 

Thann. 

Mittelweyer. 

Bergoltzell. 

Hunneweyer. 

Katzenthal. 

Amerschwir. 

Kaisersberg. 

Kientzheim. 

Sigolzheira. 

Babelheim. 

Vins  de  liqueur,  dil3  de  paitle. 
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On  voit,  à  la  première  inspection  de  ces  tableaux,  que 
le  nombre  des  crus  qui  produisent  des  vins  distingués 
est  plus  grand  dans  la  région  du  nord  que  dans  celle  d^ 
midi.  Quant  à  Timportancedes  crus ,  il  serait  très-dilH* 
cile  de  l'évaluer  ;  je  ferai -observer  seulement  que,  daris 
la  région  du  midi ,  il  n'y  a  de  crus  de  première  qualité, 
très  -  étendus ,  que  dans  la  Gironde  ;  celui  de  TKrmi- 
tage,  quoique  très -restreint,  est  ensuite  le  plus  consi* 
dérable  ;  tous  les  autres  ont,  en  général,  peu  de  surface, 
et  sont  épars  dans  des  départemens  dont  presque  ious 
les  vins  sont  médiocres. 

Dans  la  région  du  nord  on  trouve  des  crus  tf'ès-éten- 
dus  dans  Saône  et  Loire ,  la  Côte-d'Or ,  ITonne  et  la 
Marne.  On  peut  admettre,  sans  beaucoup  d'erreurs,  que^ 
réunis  à  ceux  de  TAube ,  du  Jura ,  du  Haut  et  du  Bas- 
Rhin  ,  ils  égalent  en  surface  et  en  produits  tous  ceux  de 
la  région  méridionale. 

La  région  du  nord  produit^  à  surface  égale,  beaucoup 
plus  de  vin  que  la  région  du  midi  ^  elle  en  produit  au 
moins  autant  des  premières  qualités,  quoique  ses  vigno- 
bles soient  moins  considérables. 

On  pourrait  croire,  d'après  cela,  que  la  région  du 
nord  jouit  d'un  climat  plus  favorable  à  la  vigne  que  nos 
provinces  méridionales. 

Ce  serait  une  erreur^  comme  on  va  le  voir. 

La  régie  des  droits  réunis  a  inventorié  les  récoltes  en 
vins  de  1804,  i8o5, 1806, 1807  et  1808. 

J'ai  relevé  sur  ces  inventaires  la  plus  forte  et  la  plus 
faible  récolte  dé  chaque  département  pendant  les  cinq 
années  ;  rangeant  ensuite  les  départemens  par  régions , 
j'ai  fait  la  somme  des  récoltes  les  plus  fortes  et  la  somme 
des  récoltes  les  plus  faibles  \  enfin ,  j'ai  exprimé  en  cen- 
tièmes le  rapport  de  l'une  à  l'autre. 

Or,  dans  la  région  du  midi ,  la  somme 
des  plus  fortes  récoltes  étant i,» 

La  somme  des  plus  faibles  est  de  .  .  .     0,72 
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Dans  Ja  région,  du  Dord^  la.  somme  des^ 
plus  fortes  récoltes  étant  ^  ......  .     i,» 

La  somme  dies  pins  faibles  est  de  .  .  .     o,4i 
Ainsi ,  pendant  les  cinq  années ,  la  plus  faible  récolte 
de  la  région  du  midi  n^a  différé  que  de  98  ceutièmesde 
la  .plos  fovte  ^ 

Tandis^ que,  dans  la  région  du  nord,  la  dîfiërence  de  la 
fixts  £aible  à  la  plus  forte  récolte  s'est  élevée  à  59  cen- 
tièmes. Cette  différence  a  été  de 70. centièmes,  pendant 
le  même  période ,  dans  les  départemens  situés  au  nord 
du  49*  degré. 

Cesdiâfhpençes,  qur  expriment  l'étendue  des  vacations 
qu^éprouv^  la  récolte  de  la  vigne  dans  diverses  contrées^ 
sont ,  je  crois,  la  meilleure  mesure  des  avantages  ou  des 
inconvéniens  du  climat  de  ces  contrées  relativement  à 
la  culture  de  la  vigne.. 

Ce  n'est  donc  paaau  climat  qu-il  faut  attribuer  la  su- 
périorité incontestable  des  vignobles  du  nord  sup  ceux 
du  micfi-  Cette  supériorité  est  due  tout  entière  à  Facli- 
vite ,  à  rixid)istrie ,  à  la  persévérance  des  cultivateurs , 
peot-étre  aussi  à  la  nécessité  :  en  effet ,  entre  le  46"  et  le 
5o*  degré,  la  vigne  eiige  des  travaux  pénibles,  des  soins 
extrêmes ,  et  l'emploi  d'un  capital  assez  fort.  Le  produit 
devait  paya-  tout  cela  ;  il  fallait  donc  que  ce  produit 
fût  abondant  ou  d'excellente  qualité ,  ou  renoncer  à  la 
cnltore  vaucun  effort  n'a  été  négligé,  et,  malgré  la  grande 
^variabilité  dea  produits,  on  est  parvenu  à  les  mettre  en 
rapport  avec  les  dépenses  faites. 

Cette  nécessité  a  dû  se  faire  moins  sentir  dans  le  midi. 
La  vigne ,  protégée  par  un  cUinat  moins  défavorable ,  y 
donne  encore  des  produits,  quoique  cultivée  avec  une 
négligence  extrême  :  on  en  a  planté  davantage,  et  on  a 
moin5«  lîxigé  d'elle  (*). 


(•)  n  est  remarquable  que  les  vignobles  les  mieux  cultives  du 
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D'antres  causes  ont  concoara  à  maintenir  les  vigno- 
bles du  midi  dans  Fëtat  d'infériorité  où  ils  se  trouvent  ; 
ces  causes,  que  je  ne  puis  que  signaler  ici ,  sont  : 

La  mauvaise  culture  ; 

Le  mode  de  culture  { 

tiCS  procédés  vicieux  employés  pour  la  vinification  ; 

Le  manque  de  débouchés ,  et  par  suite  le  bas  prix  du 
vin.  Ce  bas  prit  est  le  plus  grand  obstacle  à  Tamélio- 
ration  de  la  culture,  et  la  mauvaise  culture,  jointe  aux 
vices  de  la  vinification ,  entretient  le  bas  prix  ;  c'est  un 
cercle  vicieux  dont  il  est  difficile  de  sortir. 

On  ne  peut  7  t^ter  cependant  sans  compromettre  la 
principale  source  de  la'  richesse  agricole  de  nos  dépar- 
temens  méridionaux,  et  Tune  des  branches  les  plus  im^ 
portantes  de  notre  commerce  extérieur. 

La  région  du  midi  a  beaucoup  m<nns  de  population 
et  récolte  beaucoup  plus  de  vins  que  celle  du  nord. 

La  région  du  midi  a  donc  un  grand  superflu. 

Pour  écouler  ce  superflu  ^  il  existe  trois  débouchés  : 

La  fabrication  des  eaux-de-vie  qui  emploie  environ 
cinq  millions  d'hectolitres  de  vin  -, 

L'exportatîoa  dans  le  nord  de  la  France; 

Et  l'exportation  à  l'étranger. 

La  fabrication  des  eaux -do -vie  de  vin  oe  peut  pas 
prendre  beauconp  d'extension  depuis  les  perfectionHe- 
mens  introduits  dans  la  distillation  des  grains  et  des  si- 
rops de  fécule  t  ce  qui  peut  lui  arriver  de  mieux  ^  c'est  de 


midi ,  et  qui  procluiscnt  en  abondance  d^ezcellens  vins ,  les  vigno- 
bles de  là  Gironde,  sont  peut-être  ceux  de  toute  cette  région  qui 
jouissent  dudiuitttle  nvoins  fâvorabiv.  Placés  sous  Hafllienée  ées 
te«ts  d'ouest  éi  dt  nord-ouest,  il  •  fallu  dix  fois  plus  de  soins ,  do 
peines  et  d'argent ,  pour  les  amener  au  dtgré  de  supérioriué  qu'ils 
ont  atteint ,  qu'il  n'eu  faudrait  pour  les  égaler  dans  une  contrée 
plus  heureuse. 

Eulre  le  47*  degré  et  les  Pyrénées,  le  vignoble  de  Bordeaux  est 
le  seul ,  au  bord  de  la  mer,  qui  produise  de  bons  vins. 
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rester  stationnaire  ;  d'autres  perfeotionnemens  possibles 
pourraient  même  la  faire  rëlrogradiftv ,  à  moins  qu'on 
ne  trouve  quelque  nouvel  emploi  à  faire  de  TalcohoL 

n  n'en  est  pas  de  même  de  l'exportation.  Celle  qui  a 
déjà  lieu  dans  la  région  du  nord  peut  recevoir  une 
assez  grande  extension.  Quoique  cette  région  récolte 
presque  tout  le  vin  nécessaire  à  sa  consommation  ac- 
tuelle ,  elle  a  cependant  un  déficit  qui ,  peu  considé- 
rable relativement  à  la  masse  consommée,  suffit  pour 
alimenter  un  grand  commerce  d'importation.  Cette  ré- 
gion exporte  d'ailleurs  environ  aoo^ooo  hectolitres  de 
vin ,  ce  qui  augmente  d'autant  son  déficit  :  sa  consom- 
mation n'est  pas  stationnaire,  elle  croit  chaque  an^ée 
dans  une  proportion  assez  forte. 

La  région  du  nord  est  donc,  pour  les  vins  du  midi, 
xm  débodcbé  toujours  ouvert,  et  qui  s'élargirak  sans 
cesse  si  ces  vins  étaient  plus  appropriés  au  goût  des 
consommateurs. 

L'exportation  à  l'étranger  s'élève,  pour  la  région  du 
midi ,  de  8  à  900  mille  bectolitres. 

Presque  tous  les  vins  qni  reçoivent  celte  destination 
subissent  depuis  très-long^temps  à  Bordeaux ,  et  depuis 
une  époque  plus  récente  à  Marseille,  à  Cette,  ^t  sans 
doate  ailleurs,  ce  qu'on  appelle  le  tra^aili  opératwi 
sans  kqaelle  ils  ne  pourraient  supporter  de  longs  trans- 
ports par  mer,  et  ne  seraient  pas  admis  par  les  étran- 
gers ;  opération  qui  n'est  q«'un  remède  destiné  à  cor- 
riger ou  à  masquer  des  vices  que  de  meilleurs  procédés 
de  vinification  suffiraient  pour  prévenir. 

La  nécessité  de  ce  travail,  que  la  majeure  partie  des 
vins  du  midi  ne  supporteraient  même  pas,  prouve  mieux , 
que  tout  ce  que  je  pourrais  dire,  combien  la  culture  de 
la  vigne  et  la  vinificàtticm  sont  en  arrière  dans  ces  con- 
trées. 

C'est  qu'on  s'y  est  trop  persuadé  que  le  climat  dont 
elles  jouissent  est  le  plus  £aivorable  à  la  vigne.  Le  plus 
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favorable  de  tonte  la  Frai^ce ,  nul  doute  ;  mais  le  plu$ 
favorable  en  soi ,  c*est  ce  qui  n'est  pas. 

Il  est  bien  temps  que  les  cultivateurs  de  vignes,  dans 
la  région  du  midi-,  se  pénètrent  de  Fidëe  que  le  pays 
quHls  habitent  est  tout-à-fait  en  dehors  du  climat  le 
plus  propre  à  la  vigne ,  et  qu^à  Texception  de  quelques 
sols  privilégiés  et  de  quelques  expositions  heureuses, 
ce  n'est  qu'à  force  de  travail  et  de  soins  dans  la  culture, 
et  d'art  dans  la  vinification,  qu'ils  peuvent  parvenir  à 
faire  partout^  sinon  d'excellens  vins,  au  moins  des  vins 
supportables. 

Jusqu'à  présent  nos  vignobles  du  midi  n'ont  eu  pour 
concurrens,  au  dehors,  que  les  vins  de  Porto  et  de  Ma- 
dère ,  les  vins  de  liqueur  de  lltalie ,  de  l'Archipel  et  de 
l'Espagne  ;  quelques  vins  de  ce  dernier  pays,  recherchés 
seulement  pour  des  mélanges,  et  les  vins  du  Rhin  et 
de  Hongrie. 

Nous  avons  supporté  et  nous  supportons  encore  avec 
Avantage  toutes  aes  concurrences^  mais  elles  peuvent 
devenir  telles,  surtout  de  la  part  de  l'Espagne,  que  no$ 
exportations  en  éprouveraient  un  décroissement  rapide. 

L'Espagne ,  partagée  dans  son  milieu  par  le  4e*  degré 
de  latitude ,  est  la  contrée  de  l'Europe  dont  le  sol  et  le 
climat  sont  les  plus  propres  à  la  vigne;  aucune  autre ^ 
sur  le  continent ,  n'a  une  température  plus  élevée  et . 
plus  constante  que  la  longiie  suite  de  côtes  qui  s'éten- 
dent depuis  les  Pyrénées  jusqu'à  Cadix ,  et  de  là  jus^ 
qu'aux  frontières  de  Portugal. 

Jusqu'ici  l'Espagne  n'a  tii*é  qu'un  médiocre  parti  de 
tous  ses  avantages;  ma^  le  moment  est  venu  où  il  faut 
qu'elle  sorte  de  l'état  de  torpeur  dans  lequel  on  Ta  re- 
tenue si  ]ong-temps« , 

Privée ,  par  la  perte  de  ses  colonies,  du  numéraire 

.  qu'elle  tirait  de  l'Amérique,  ayant  cependant  à  solder 

les  uwibreux  produits  de.  Pindustrie  étrangère,  dont 

elle  ne  pourra  de  long -temps  se  passer^  elle  est  dans 
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rUenredse  nécessité  de  chercher  des  moyens  d'échange 
^ans  les  productions  auxquelles  la  plus  grande  partie 
de  son  sol  est  éminemment  propre. 

Or,  quoique  en  ce  genre  TEspagneait  de  quoi  choi- 
sir y  c'est  surtout  à  produire  des  vins  et  à  améliorer 
ceux  qu'elle  récolte  déjà,  que  doivent  «tendre  ses  pre- 
miers efforts. 

La  raison  de  cela  est  évidente  ;  c'est  que ,  sous  ce  cli- 
mat, la  vigne  donne  d'abondantes  récoltes  dès  la  troi- 
sième année,  tandis  que  les  autres  produits  du  sol  qui 
peuvent  servir  aussi  d'aliment  à  un  grand  commerce 
extérieur,  tels  que  la  soie  et  l'huile ,  exigent  une  attente 
beaucoup  plus  longue. 

L'Espagne  récolte  déjà  des  vins  dont  plusieurs  espèces 
sont  recherchées  dans  toute  l'Europe ,  et  dont  beaucoup 
d'autres  sont  à  peu  près  inconnues,  quoiqu'elles  soient 
peut-être  les  plus  appropriées  au  goût  actuel  des  con* 
sommateurs.  Il  ne  s'agit  donc,  pour  étendre  les  débou- 
chés, que  d^ouvrir  dés  communications  entre  l'intérieur 
et  la  côte  :  ce  seul  acte  donnerait  une  grande  valeur  à 
des  vins  qui  n'en  -ont  presque  aucune ,  et  suOirait  pour 
étendre  prodigieusement  la  culture  de  la  vigne. 

Ce  qui  est  encore  à  faire  ^ous  ce  rapport  serait  déjà 
en  exécution  si  le  gouvernement  constitutionnel  avait 
pu  prendre  racine  en  Espagne  ;  l'argent  ne  lui  aurait  pas 
manqué  pour  les  améliorations  que  réclament  en  vain 
depuis  long -temps  tous  les  hommes  éclairés.  La  magie 
attachée  au  mot  constitutionnel  lui  avait  assuré,  dès  sou 
début,  nn  crédit  puissant  qui  se  serait  accru  encore  par 
l'usage  qu'il  en  aurait  fait. 

Voilà  l'Espagne  retombée  sous  le  régime  qui  l'a  re- 
tenue si  long-temps  stationnaire  au  milieu  du  mouve- 
ment de  progression  qui  entraîne  les  autres  peuples  de 
TEorope.  11  ne  faut  pas  croire  cependant  que  les  besoins , 
de  TEspague  puissent  être  long- temps  méconnus  par 
soB  gouvernement,  quel  qu'il  soit.  Celui  qui  la  dirige 
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aujourdlmi  est  sans  argent  et  sans  crédit.  Le  moment 
ne  peut  être  éloigné  où ,  réduit  à  ralternative  de  périr 
d'inanition  ou  de  tirer  parti  d'un  sol  fertile  qui  est  pro-> 
pre  à  tout ,  ce  pouvoir ,  qui  se  proclame  absolu ,  sera 
obligé  de  satisfaire  toutes  les  exigences  du  temps  pré- 
sent. 

Le  Portugal  est  un  concurrent  contre  lequel  nous 
luttons  avec  désavantage  en  Angleterre,  et  que  nous 
trouvons  dans  tous  les  ports  du  nord  de  FEurope. 

Cette  concurrence  serait  depuis  long-temps  devenue 
bien  plus  dangereuse,  â  Tespèce  de  monopole  exercé 
par  le  commerce  anglais, sur  les  vins  de  Portugal,  n'a- 
vait retenu  les  vignobles  de  ce  pays  dans  un  état  sta- 
tionnaire. 

Le  Portugal  est  dans  la  même  position  que  TEspagne 
relativement  à  ses  colonies;  comme  l'Espagne,  ce  pays 
est  dans  Timpérieuse  nécessité  de  tirer  tout  le  parti 
possible  de  son  sol;  et,  comme  les  produits  de  la  vigne 
y  ont  une  importance  relative  encore  plus  grande  qu'en 
Espagne,  c'est,  sans  aucun  doute,  en  faveur  des  vigno- 
bles que  le  gouvernement  devra  prendre  les  premières 
mesures  d'amélioration. 

L'émancipation  de  la  Grèce  et  de  l'Ardiipel ,  qu'on 
peut  regarder  comme  un  événement  prochain,  aura 
aussi  pour  effet  d'y  faire  prendre  une  grande  extension 
à  la  culture  delà  vigne;  car,  lorsqu'on  examine  qu'elle 
est,  dans  ces  contrées,  le  produit  le  plus  propre  au 
commerce  extérieur,  qui  est  susceptible  de  l'accroisse- 
ment le  plus  rapide ,  c'est  toujours  à  la  vigne  et  à  ses 
produits  divers,  qu'on  est  contraint  de  s'arrêter. 

Avec  de  tels  concurrens  à  nos  portes^,  concurrens  qui 
tous  jouissent  du  climat  le  plus  favorable  à  la  vigne, 
notre  commerce  de  vins  à  l'étranger,  qui  est  aujour- 
d'hui dans  un  état  de  prospérité  croissante ,  ne  tarderait 
pas  à  devenir  stationnaire ,  et  ensuite  rétrograde^  si  nous 
ne  nous  hâtions  d'introduire,  dans  la  culture  de  la  vigne 
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et  dans  la  Yinificatioû ,  tous  les  peifectionnemgw  dont 
i^les  Bont  susceptibles. 

Sous  ce  rapport,  ks  Tignercms  de  notre  rëgion  du 
nosA  ont  déjà  beaucoup  fait;  mais  il  leur  reste  beaucoup 
à  £aire  dans  un  grand  nombre  de  dëpartemens,  s'ils 
T^ilent  être  en  mesure  de  sontenir  la  concurrence  qui 
leur  survi^idra  tôt  ou  tard  de  la  région  du  midi  :  cdîe- 
ci  est  tellement  en  arrière  que  de  grands  succès  peu*> 
^ent  y  être  obtenus  par  de  meilleurs  procédés  de  vinifi** 
cation  qui  exigeraient  peu  de  dépense  :  on  y  (4>tien*- 
drait  encore  davantage,  mais  avec  plus  de  temps,  des 
améliorations  dont  la  culture  de  la  vigne  est  susceptible) 
ponrm  que^  dans  cette  expression  générale  de  culture, 
on  comprenne  le  choix  des  plants  les  plus  propres  au  sol 
dont  on  dispose ,  et  aux^espèces  de  tins  qu'on  veut  faire, 

iSIotre  région  du  midi  a  sur  celle  du  nord  une  telle 
supériorité ,  sous  le  rapport  du  climat  dont  elle  jéuit , 
que  la  médiocrité  presque  générale  des  vins  qu'elle 
récoite  doit  paraître  inexplicable  à  tous  ceux  qui  n'en 
ont  pas  recherché  ks  causes*  Ce  n'est  pas  ici  le  lieu  de 
les  exposer;  il  suffira  de  dire  <qae  paroii  «s  causes  il 
n'j  en  a  pas  une  seule  k  laquelle  l'aictiQii  de  l'homme 
ne  puisse  remédier* 

La  r^ion  du  midi  est  celle  qui  fournit  la  plus  grande 
psit  à  nos  exportatifios.  Les  vignerons  de  cette  contrée 
sont  donc  les  plus  ûitërefesës  à  ce.  que  ces  exportations 
puissent  s'étendre.  Pour  cela ,  il  faut  qu'ils  se  mettent 
promptement  en  mesure  de  supporter  les  nouvelles  con- 
currences, que  nos  vins  ne  tarderont  pas  à  rencontrer 
sur  tous  les  marchés  de  l'Europe  ;  or,  favorisés  comme 
ils  le  sont  par  un  climat  plus  heureux,  ils  atteindront 
le  but  qu'ils  doivent  se  proposer,  avec  moins  de  peines , 
de  soins  et  de  dépenses,  qu'il  n'en  a  fallu  aux  culti- 
vateurs du  nord  pour  créer  leurs  vignobles  et  pour 
donner  à  beaucoup  de  leurs  vins  le  degré  de  perfection 
qu'on  ne  leur  conteste  pas. 
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De  UHites  les  cfloses  qai  influent  sar  la  cnlture  de  In 
vigne,  il  n'y  en  a  aucune  (exceptxi  une  température 
constamment  trop  basse}  qui  puisse  se  soustraire  à  lac- 
tion  de  Thomme.  II  modifie  à  soa  grë  h  culture  et  le 
choix  des  espèces^  il  peut  crëer  de  nouvelles  espèces  de 
vignes,  comme  il  Fa  fait  pour  d'autres  fruits.  Il  n'y  a 
pas  jusqu'à  Tinflaence  du  climat  et  de  la  température 
qui  ne  puisse  être  modifiée ,  comme  le  proave  la  culture 
de  la  pêche  entre  le  49**  et  le  So**  degré ,  où  elle  mûrit 
très -bien  et  à  une  époque  peu  avancée,  tandis  qu*a«* 
bandonnée  à  elle-même,  entre  le  4^*  et  le  4^*  degré, 
elle  mûrit  plus  tard ,  et  n'acquiert  jamais  cette  saveur 
exquise  qu'elle  doit  à  la  culture  sous  un  climat  moins 
favorisé. 

.  Par  l'emploi  de  tous  ces  moyens  on  peut  faire  dos 
mirades;  mais  pour  cela  il  £aut  une  volonté  ferme  et 
de  la  patience^  ce  qui  ne  se  rencontre  pas  commune^ 
ment  parmi  les  hommes.  Il  faut  de  plus  le  concours, 
non  pas  de  tous  les  cultivateurs  de  vignes,  ce  concours 
est  impossible ,  mais  celui  des  plus  éclairés  d'entre  eux, 
répartis  sur  différens  sols  et  sous  les  divers  climats  qui 
partagent  hotre  pays  ;  il  faudrait  même ,  pour  obtenir 
des  résultats  prompts ,  le  concours  âvl  gouvernement, 
si,  dans  l'état  actuel  des  choses,  il  était  possible  de 
supposer  un  concours  du  gouvernement ,  ^n  pareille  mar 
tière,  tout -à -fait  dégagé  de  l'esprit  fiscak 


T  RAI  TÉ 


DELA 


CULTURE  DE  LA  VIGNE 

ET  DE  LA  YINIFICATION. 


PREMIÈRE  PARTIE. 


DE  LA  CULTURE  DE  LA  VIGNE. 


INTRODUCTION. 

f  HBB  choix  df  nn  sol  léger  et  perméable  sans  être  trop 
maigre ,  expose  au  sud  oa  au  sud-est  et  aljiritë  des  vents 
cfoi  soufflent  du. nord  à  l'ouest^  ce  qui  suppose  que  le 
terrain  est  en  pente  \ 

Planter  sur  un  défo&çage ,  aussi,  profond  que  le  sol 
peut  le  permettre  ^ 

Donner  à  la  TÎgue  le  port  et  Tespacement  qui  cpn- 
viennent  au  climat  ; 

Tailler  suivant  la  force  des  cépages  et  des  ceps ,  soit 
qu'elle  résulte  de  leur  nature  propre  ou  de  la  fertilité 
du  sol,  soit  qu^elle  résulte  de  Tespacement  ; 

Labourer. profondément,  entretenir  la  terre  légère  et 
nette  par  de  fréquent  binages  et  sarclages  ; 

Ébourgeonner  lorsque  les  raisins  sont  bien  visibles; 
rogner  après  la  floraison,  épamprerunc  quinzaine  de 
jours  avant  les  vendanges; 

Ne  pas  fumer  pour  obtenir  des  vins,  délicats ,  fumer 
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peu  et  avec  des  engrais  consommes ,  les  vignes  com- 
munes : 

Dans  ce  peu  de  mots,  qui  sont  le  sommaire  des  cha- 
pitres premier ,  cinquième ,  sixième  et  huitième  de  cette 
première  partie ,  se  trouve  compris  tout  ce  qu^on  entend 
communément  par  culture  de  la  vigne. 

Mais ,  avant  tout  cela ,  il  y  a  quelque  chose  dont  on 
s'occupe  en  général  très -légèrement  et  qui  influe  plus 
que  tout  le  reste  sur  le  sort  des  nouveaux  vignobles  : 
c'est  le  choix  du  plant. 

Les  anciens  attachaient  avec  raison  la  plus  grande 
importance  au  choix  d'un  plant  dont  le  mérite  devait 
consister  non  -  seulement  dans  sa  fertilité  et  dans  la 
bonne  qualité  de  ses  raisins ,  mais  aussi  dans  son  appro- 
priation au  climat  et  au  sol  où  on  le  transporte.  Oli- 
vier de  Serres,  qui  a  pris  dans  Columelle  presque  tout 
ce  qu'il  a  écrit  sur  la  vigne ,  a  suivi  la  même  doctrine. 

Dans  le  fait ,  cette  doctrine  est  excellente  ;  et  plus  on 
l'observera,  plus  on  sera  disposé  à  la  trouver  telle. 

Qu'on  plante  une  mauvaise  espèce  de  cépage  dans  le 
meilleur  sol ,  et  à  l'exposition  la  plus  heureuse ,  on  n'en 
tirera  toujours  que  de  mauvais  vin  :  qu'on  mette  au  con- 
traire un  bon  plant  sur  un  terrain  médiocre  et  à  une 
exposition  peu  favorable,  on  en  obtiendra  toujours  un 
vin  de  bonne  qualité,  pourvu  cependant  que  le  terrain, 
quoique  médiocre,  soit  analogue  dans  sa  composition 
à  celui  d'où  l'on  a  tiré  le  plant  Q,  et  que  celui-ci  ne 
provienne  pas  d'un  climat  beaucoup  plus  méridio- 
nal. 

C'est  donc  la  nature  du  plant  qui  a  la  plus  grande 
influence  sur  la  qualité  du  vin  que  produit  un  vignoUe  ; 


{*)  Il  y  a,  pour  chaque  cépage,  un  sol  de  préférence  sous 
lequel  il  développe  toutes  ses  qualités  :  ses  produits  ne  sont  plus 
les  mêmes I  lorsque,  sans  rien  changer  aux  autres  circonstances , 
ou  le  place  sur  un  sol  de  nature  différente. 
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rexposttion  y  contribue  pour  beaucoup  ;  Tinfluence  du 
soi  ne  doit  être  comptée  qu'en  troisième  ligne. 

II  suit  de  là  que  dans  le  choix  d'un  emplacement  pour 
une  nouvelle  vigne,  c'est  surtout  l'exposition  qu'il  faut 
considérer  -,  on  peut  toujours  remédier  aux  vices  du  sol 
par  des  amendemens  (*),  et  surtout  par  une  bonne  cul- 
ture. 

Nos  vignobles  les  plus  renommés  doivent  l'excellence 
de  leurs  vins  à  un  heureux  choix  de  cépages,  produit  du 
hasard  ou  d'un  bon  esprit  d'observation  ^  à  une  exposi- 
tion favorable,  à  un  bon  sol,  à  une  culture  bien  entendue 
et  long-temps  continuée ,  et  h  dés  procédés  de  vinifica^ 
tîon  plus  parfaits  que  ceux  qu'on  suit  ailleurs. 

C'est  dire  assez  clairement  que  je  ne  partage  pas 
l'opinion  qui  attribue  la  qualité  des  vins  à  certaines  pro- 
priétés occultes  du  terrain» 

Je  suis  loin  de  nier  l'influence  du  sol  ;  j'en  attribue  une 
très-  grande  à  l'exposition ,  une  presque  aussi  forte  à  la 
culture  ;  mais  la  prédominance  de  celle  du  plant  me 
parait  établie  d'une  manière  incontestable  par  les  faits. 

Beaucoup  de  vignobles,  autrefois  célèbres,  ont  depuis 
long-temps  perdu  leur  réputation  ;  on  en  a  changé  le 
plant ,  et  ils  ne  produisent  plus  que  des  vins  médiocres. 

Des  vignes  qui  donnaient  des  vins  excellons  ont  cessé 
d'en  produire,  depuis  qu'elles  ont  été  morcellées  pendant 
la  révolution ,  parce  que  leurs  nouveaux  propriétaires 
les  ont  arrachées  pour  en  planter  de  plus  productives. 

n  a  suffi  de  changer  l'ancien  mode  de  culture  de  quel- 
ques vignes,  pour  faire  tomber  dans  une  classe  inférieure 
les  vins  qu'elles  produisaient. 


(*)  Les  «mendemtns  consisKeut  en  mélanges  terreux  ;  ce  ne 
Mot  pas  des  engrais  |  aucun  engrais  ne  doit  entrer  danç  une  vigne 
^*on  destina  à  produire  du  vin  de  qualité  supérieure  y  si  ce  n^est 
ont  seule  ùm^  an  moment  de  la  plantation  j  encore  dut-il  que 
cet  engrais  soit  consommé. 
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Si  dans  les  vignobles  déchus  on  replanlait  ces  cépages 
qui  faisaient  leur  richesse  ;  avec  le  temps  et  une  bonne 
culture  ils  donneraient  d'aussi  bons  vins  qu'autrefois; 
il  ne  serait  pas  même  impossible  que  d'autres  cépages 
de  bonne  qualité ,  importés  d'un  climat  moins  favorable, 
y  produisissent  des  vins  meilleurs.  Ces  vignobles  pren- 
draient alors  rang  parmi  ce  que  les  parti&ans  des  pro- 
priétés occultes  nomment  sols  privilégiés  :  mais  à  quoi 
tiendrait  ce  prétendu  privilège  d'un  vignoble  qui  produit 
alternativement  du  bon  et  du  mauvais  vin  ?  uniquement 
au  cépage. 

Un  vignoble  sans  renom ,  quoique  bien  planté  et  bien 
exposé ,  passe  entre  les  mains  d'un  propriétaire  aisé  et 
inteUigent  qui  tient  à  avoir  de  bon  vin  \  l'ancien  pçsses- 
seur  cultivait  pour  en  retirer  beaucoup;  celui  qui  le 
remplace  supprime  les  engrais,  approfondit  les  labours , 
multiplie  les  binages  et  les  sarclages,  et  veille  à  ce  que 
l'on  ne  les  exécute  qu'aux  époques  convenables  et  par 
le  temps  le  plus  favorable.  Si  la  vigne  contient  quelques 
mauvais  plants ,  il  les  supprime  ;  il  change  les  propor- 
tions des  divers  cépages  qui  la  composent  et  les  réduit 
à  ce  qu'elles  doivent  être ,  d'après  les  observations  qu'il 
a  faites,  pour  qu'il  résulte  de  leur  mélange  un  vin  aussi 
bon  que  le  comportent  la  nature  du  plant,  l'exposition, 
le  sol  et  le  climat.  En  vieillissant  sous  ce  régime ,  la 
.  vigne  s'améliore ,  on  la  vendange  le  plus  tard  possible , 
et  à  plusieurs  reprises  ;  les  plus  grands  soins  sont  appor- 
tés à  la  vinification  :  on  ne  néglige  aucuns  de  ceux  qui 
contribuent  à  la  conservation  (*)  et  à  l'amélioration  da 


(^)  Les  vins  dans  lesquels  rarome  qui  leur  est  pi*opre  se  déve- 
loppe prompteraenty  sont  rarement  de  longue  garde  :  au  eontraire, 
les  vins  qui  restent  grossiers  pendant  quelques  années ,  pourvu 
qu^ils  n'aient  conlraclé  aucun  vice  dans  la  cuve ,  acquièrent  de  la 
qualité  à  mesure  qu^ils  vieillissent  »  et  ne  développent  que  fort 
tard  un  aromc  dout  ils  étaient  d'abord  dépourvus  ;  c'est  donc 
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YÎn.  Ce  n  est  plus  un  vin  mëdiocre  que  produit  le  vigno* 
ble  ^  c^est  un  vm  recherche  qui  se  classe  parmi  ceux 
des  crus  les  plus  célèbres  :  il  n'y  a  rien  de  changé  cepen- 
dant, si  ce  n'est  la  culture^  mais  la  même  culture  n'au- 
rait toujours  produit  qu  un  vin  médiocre  si  le  plant  avait 
été  mauvais. 

Bien  convaincu  que,  dans  les  circonstances  les  plus 
favorables ,  on  n'a  rien  de  bon  à  attendre  d'un  mauvais 
plant,  j'ai  développé  dans  le  chapitre  11  les  principes 
qui  me  paraissent  les  plus  propres  à  diriger  un  bon 
choix  (*). 


beaucoup  &ire  pour  l'amélioration  des  yins  que  de  leur  assurer 
une  longue  Conservation  :  on  y  parvient  par  de  bous  procédés  de 
vinification  et  par  les  soins  qu'on  donne  aux  vins  quand  ils  sont  &its. 

{*)  Ce  choix,  qui  est  indispensable  lorsqu'on  veut  obtenir  des 
vins  de  qualité  supérieure ,  n'est  pas  sans  intérêt  pour  les  vigno- 
bles qu'on  destine  à  produire  en  abondance  des  vins  communs; 
n  y  a ,  parmi  les  vignes  qui  ne  produisent  que  des  vins  de  cette 
classe^  des  espèces  ou  des  variétés  qui  sont  à  la  fois  plus  précoces 
et  plus  fertiles  que  les  autres.  Il  y  en  a  qui  à  ces  deux  propriétés 
eu  réunissent  une  troisième  plus  précieuse  encore  ;  c'est  celle  de 
produire  du  vin  qui  se  conserve  long-temps. 

Telle  paraît  être  une  espèce  commune  dans  l'arrondissement 
de  Château -Salins,  département  de  la  Meurthe,  où  elle  est 
connue  sous  le  nom  de  Iwerdun.  On  croit  que  c'est  une  variété 
du  pineau.  On  assure  que  le  vin  produit  par  ce  plant  peut  se 
conserver  dix  ans  en  tonneau.  Son  produit,  dans  les  plus  mau- 
vaises années,  n'est  jamais  au-dessous  de  cinquante  hectolitres  par 
hectare.  Il  en  produit  deux  cents  dans  les  années  abondantes, 
et  cent  dans  les  années  moyennes.  Je  connais  des  vignes  qui ,  à 
force  de  fumier,  donnent  des  produits  au  moins  aussi  forts  ;  mais 
leur  vin  n'est  pas  de  garde.  La  précocité  du  liverdun  est  d'ailleurs 
remarquable^  car,  si  ses  bourgeons  sont  gelés  au  printemps,  il  eu 
pousse  de  nouveaux  dont  les  fruits  parviennent  k  une  complète 
maturité.  Les  départemens  de  la  Moselle  et  de  la  Haute-Marne 
possèdent  aussi  des  variétés  précoces  et  fertiles  qui,  transportées 
plus  au  sud ,  y  conserveraient  les  propriétés  qui  les  distinguent , 
en  éprouvant  les  améliorations  qui  sont  iQujours  TeiTet  d'un  climat 
plus  fàvonJ>Ie. 

3 
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Je  reviens  indireclemeat sur  ce  sujet,  ds^ns  lecbapi- 
tre  III  qui  traite  des  divers  modes  de  propagation  de 
]a  vigne ^  par  boutures,  par  marcottes  ou  plants  enra- 
cines, par  la  greffe  et  par  le  semis. 

De  ces  quatre  modes,  le  pren^ier  est  généralemeat 
répandu  5  le  second  Test  beaucoup  moins,  quoiqu'il 
avance  de  deux  années  la  nouvelle  vigne,  et  qu'il  assure 
d'autres  avantages  ijnportans.  Je  crois  avoir  démontré 
que  le  préjugé  qui  le  repousse  est  sans  fondement.  Il  y 
a  très -peu  de  vignobles  où  Ton  pratique  la  greffe,  si 
Ton  peut  appeler  greffe  un  sarment  qui ,  dès  la  première 
année ,  végète  sur  ses  propres.  raciueSt 

Quant  au  serais,  je  ne  connais  que  trois  faits  cités. 

Rosier  dit  qu'un  particulier  du  Lyonnais  avait  semé 
une  vigne,  et  qvie  le  vin  qu'il  en  tirait  ue  poussait  pas^ 
comme  celui  de  la  vigne  précédente  :  il  ivajoute  pas(  un 
mot  de  plus.  Gomment  concevoir  qu'un  homme  comme 
Rosier ,  ait  rapporté  aussi  sèchement  un  fait  si  insolite  ? 
Je  ne  puis  y  croire. 

M.  Dussieux  cite  deux  plants  de  vignes  élevés  piar 
Duham?el,  et  qui  au  bout  de  huit  ou  dix  ans  n'avaient 
pas  encore  produit  de  raisins;  cette  longue  attente  ne. 
prouve  riert  contre  la  fertilité  de  ces  ceps.  J'y  vois  seu- 
lement qu'on  les  avait  astreints  à  un  mode  de  culture 
([ui  ne  leur  convenait  pas. 

Le  même  M.  Dussieux  cite  une  vigne  provenue  d'un 
pépin  àe  verjus,  et  qui  produisait  des  raisins  excellens  : 
celle-là  avait  été  élevée  en  treille ,  dans  le  jardin  de 
M.  de  Jansens. 

Des  trois  faits ,  c'est  le  mieux  constaté  j  cette  vigne 
a  été  propagée ,  et  on  la  retrouve  encore ,  sous  spn 
nom  de  vigTie  aspirante,  chez  nos  principaux  pépi*- 
niérîstes. 

Ce  fait  seul  suffit  pour  prouver  à  ceux  qui  veulent 
absolument  des  faits,  que  le  semis  des  pépins  de  raisin 
est  un  moyen  de  se  procurer  de  nouvelles  variétés  de 
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vignes ,  qui  seraient  yraisembltblenient  plus  acdimatées 
que  celles  qui  leur  auraient  donne  naissance. 

Mais  lors  mémo  que  ce  fait  n'existerait  pas,  on  a  crëc!* 
par  le  semis  tant  de  vûnéiés  de  fruits,  de  lëgumes  et 
de  fleurs,  qnîl  est  inconcevable  qu'on  n'ait  rien  tenté 
en  ce  genre  sur  la  vigne. 

Ces  essais  demandent  de  la  patience  et  du  temps,  mais 
beaucoup  moins  qu'on  ne  Timagine. 

J'ai  indique ,  dans  le  chapitre  III ,  la  manière  de  faire 
les  semis  et  de  les  conserver  pendant  la  première  année  ; 
celle  d*ëlever  le  plant,  et  les  moyens  à  employer,  sui- 
vant sa  nature,  pour  l'amener  à  fruit. 

Le  chapitre  lY  est  consacre  à  discuter  la  question  du 
mélange  on  de  la  séparation  des  cépages. 

Pour  la  résoudre ,  il  suffit  de  faire  voir  que  toutes  les 
opérations  de  la  culture  devant  être  réglées  par  les 
diverses  phases  de  la  végétation ,  et  Tépoque  de  ces 
phases  n'étant  pas  la  même  pour  chaque  cépage,  ces 
opérations  sont  toujours  intempestives  pour  quelques* 
uns,  lorsque  plusieurs  sont  mélangés  dans  la  même 
vigne. 

D'autres  motifs  de  la  séparation  des  cépages  se  tirent 
de  la  nature  du  sol  et  de  l'exposition  qui  conviennent 
davantage  à  chacun  d'eux ,  de  la  facilité  de  les  vendan- 
ger à  répoque  précise  de  leur  maturité ,  d'en  mélanger 
les  raisins  dans  les  proportions  convenables ,  ou  de  les 
faire  fermenter  à  part  pour  en  mélanger  ensuite  les  vins 
peu  de  temps  après  le  décuvage,  et  pendant  que  la  fer- 
mentation insensible  subsiste  encore. 

Le  chapitre  YII  traite  de  la  clôture  des  vignes,  et 
donne  les  moyens  de  l'établir  à  peu  de  frais  et  en  peu 
de  temps ,  et  de  s'en  servir  comme  abri  contre  l'action 
des  gelées  tardives  du  printemps. 

Dans  le  chapitre  IX  et  dernier  de  cette  première 
partie ,  j'examine  s'il  est  possible  d'obtenir  enfin  une 
bonne  sjndnymie  des  espèces  de  vignes  qui  existent  en 
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France;  TafErinative  ne  me  parait  nullement  douteuse; 
mais,  pour  étudier  les  vignes,  il  ne  faut  pas  les  convo- 
quer dans  la  pépinière  du  Luxembourg  \  cette  étude  doit 
être  faite  sur  place.  -Une  synonymie>,  si  Ton  veut  qu'elle 
soit  iiVile,  ne  doit  pas  être  seulement  une  nomenclature 
botanique  ;  il  faut  aussi  qu'elle  fasse  connaître  les  pro- 
priétés C)d^  chaque  cépage,  et  les  modifications  qui 
surviennent  dans  ces  propriétés ,  lorsque  le  cépage 
change  de  sol^  de  climat ,  de  port  et  de  culture. 

Le  manque  d'une  telle  synonymie  est  le  plus  .grand 
obstacle  aux  progrès  de  la  culture  de  la  vigne  ;  tant 
qu'elle  n'existera  pas ,  les  cultivateurs  ne  pourront  s'en- 
tendre et  se  communiquer  leurs  observations.  Les  pro- 
priétaires de  vignobles  infectés  de  mauvais  plants  ne 
sauront  pas  où  ils  doivent  aller  chercher  des  espèces 
plus  propres  à  leur  sol  ;  ils  seront  obligés  de  restrdndre 
leurs  <;lioix  dans  un  cercle  peu  étendu ,  ce  qui  n  W  pas 
le  moyen  de  multiplier  les  chances  de  succès^  ils  ne 
pourront  tenter  tous  les  assortimens  de  cépages  difTé- 
rens  qui  peuvent  produire  de  bons  vins^  etc.  Il  est 
donc  très -désirable  qu'on  entreprenne  enfin  une  syno- 
nymie qui  puisse  s'achever. 

Celle  qui  a  été  commencée  il  y  a  déjà  plus  de  vingt 
ans,  ayant  très-peu  produit,  ne  pouvant  plus  rien  pro- 
duire et  étant  reconnue  inexécutable ,  j'ai  recherché  ce 
qui  a  pu  être  proposé  à  diverses  époques,  pour  accom- 
plir une  œuvre  sur  l'utilité  de  laquelle  tout  le  monde 
est  d'accord  :  je  n'ai  trouvé  que  trois  projets. 
Le  premier  est  de  Rosier  :  c'est  sans  doute  ce  projet 


(*)  Ce  mot  propriétés  doit  être  pris  dans  la  plus  grande  esten- 
8Îoa  possible.  Il  doit  comprendre  Pépoque  du  développement , 
celle  de  la  floraison ,  celle  de  la  maturité  ;  l'indication  du  sol  et 
de  Texposition  qne  le  cépage  préfère;  sa  fertilité  relative  \  la  qua* 
lité-de  ses  fruits  relativement  au  vin  \  la  proportion  dans  laquelle 
•n  trouve  de  davantage  à  le  mélanger  avec  d'autres  espèces^  etc. 
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qui  a  donné  Fidëe  bizarre  de  réunir  toutes  les  vignes 
de  France  dans  la  pépinière  du  Luxembourg.  Rosier 
avait  trouvé  aussi  plus  commode  de  convoquer  les  vi- 
gnes auprès  de  lui ,  à  Beziers,  que  d'aller  les  étudier  sur 
leur  sol  natal  ^  sauf  ce  défaut  capital ,  le  projet  de  Ro^ 
«er,  tout  inexécutable  qu'il  est ,  prouve  qu'il  avait  par- 
faitement compris  ce  que  devait  être  une  synonymie  de 
la  vigne. 

Le  second  est  de  M^  Dussieux  :  celui-là  est  expéditif  ^ 
un  agriculteur-  botaniste ,  quelques  habiles  dessinateurs , 
six  mois  de  voyage  en  deux  ans,  et  la  synonymie  est 
laite;  je  me  trompe ,  elle  est  à  faire,  dans  le  cabinet, 
sur  les  noies  de  l'agriculteur  et  sur  les  dessins  des  ar-> 
tistes  (*). 

Le  troisième  projet ,  le  seul  qui  soit  exécutable ,  a  été 
présenté  très -sommairement  par  M.  Delà  van,  dans  un 
écrit  très -remarquable  sur  l'appateil  de  mademoiselle 
Gervais.  Je  me  suis  emparé  des-bases  de  ce  projet,,  parce 
que  ce  sont  les  seules  bonnes  ;  j'y  ar  fait  quelques  modi- 
fications ,  et  j'y  ai  ajouté  tous,  les  développemens  né- 
cessaires, en  indiquant  aussi  les  moyens  4'exécution. 

Une  synonymie  entreprise  sur  ce  plan  aurait-elle  une 
fin,  satisferait-elle  à  tous  les  besoins  de  la  culture  ?  on 
en  jugera. 


{*).  n  y  a  en  France  3^5  ayx)ndissemens  oii  l'on  cultive  la  vigne  : 
ij  Êiodrait  «lier  un  peu  vite  pour  les  parcourir  tous  en  six  mois» 
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TooT  terrain  qui  est  meuble  sans  êlre  trop  l^^ger^ 
qui  est  substantiel  sans  être  trop  compacte^  qui  est  pë- 
nétrable  par  Peau  et  qui  en  retient  sujQ&saroment  pour 
ne  pas  se  dessécher  avec  rapidité,  convient  à  la  vigne. 

Dans  un  tel  sol  la  vigne  étend  sans  obstacle  ses  nom- 
breuses racines;  Tëau,  interposée  entre  ses  molécules ^ 
7  tient  toujours  dans  un  état  de  solution  convenable,  ni 
trop  étendue  ni  trop  concentrée ,  les  sucs  alimentaires 
que  les  racines  doivent  puiser  pour  la  nutrition  de  la 
plante.  Un  tel  sol  est  accessible  aux  influences  de  Tair 
et  facilement  perméable  par  le  calorique. 

Tout  sol  est  composé  au  moins  des  trois  substances 
terreuses  les  plus  généralement  répandues  sur  le  globe  : 
la  silice,  le  calcaire,  et  Talumine.  Le  mélange  de  ces 
terres  a  toujours  lieu  dans  des  proportions  très -varia- 
bles; et,  selon  que  Tune  ou  Tautre  prédomine,  le  sol 
prend  les  dénominations  de  siliceux ,  de  calcaire,  ou 
d'argileux. 

Le  sol  granitique,  composé  de  détritus  des  granités, 
et  le  sol  schisteux,  formé  par  la  décomposition  des 
schistes ,  sont  plus  compliqués  que  les  sols  précédent. 
Le  sol  volcanique,  formé  par  les  déjections  des  volcans, 
contient  presque  tous  les  élémens  terreux  qui  existent 
h  la  surface  de  la  terre. 

Ces  trois  derniers  sols  sont  presque  toujours  dans  les 
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cooditiond  les  picis  favorables  à  la  végëtatioa  de  la 
vigne  :  Us  doiveiir  sans  doute  celte  propriété  au  grand 
nombre  d'élémens  c|ui  entrent  dans  leur  composition, 
et  aax  proportions  relatives  de  ces  elémeus  qui  sont 
moins  variables  que  dans  les  autres  terrains. 

La  variëtë  de  proportion  entre  les  substances  dont  se 
composent  les  sols  siliceux,  calcaires  et  argileux,  est 
extrême  5  c*est  ce  qui  fait  que  les  végétaux  ne  s'en  accom- 
modent pas  également,  tandis  que  tous  croissent  avec 
vigueur  sur  les  sols  granitiques  et  volcaniques. 

Lorsque  la  silice  ou  le  calcaire  dominent  trop  dans 
im  terrain ,  il  est  sec  et  aride  :  il  ne  peut  entretenir  la 
végétation  qu^autant  que  Thumidité  indispensable  pour 
cet  acte ,  et  qu'il  perd  avec  rapidité  ,  lui  est  rendue  par 
des  pluies  fréquentes  ou  par  des  arrosemens. 

Si  c'est  Talumine  qui  domine,  le  sol  est  compacte, 
lourd,  tenace ,  diilicilement  pénétrable  par  les  racines  ; 
retenant  avec  force  Teau  qu'il  absorbe  avec  avidité 
quand  il  n'en  est  pas  saturé,  n'en  laissant  plus  pénétrer 
ensuite  ^  durcissant  et  prenant  du  retrait  à  mesure  qu'il 
se  dessèche  ^  se  couvrant  alors  de  fentes  plus  ou  moins 
profondes,  par  où  l'air  s'introduit  et  enlève  aux  racines 
le  pea  d'humidité  qui  leur  reste. 

Ces  propriétés  sont  modifiées  par  la  présence  de  cail- 
loux et  de  graviers.  Les  sols  siliceux  et  calcaires  sont 
alors  moins  arides;  les  sols  argileux  sont  moins  com- 
pactes, et  l'eau  circule  plus  librement  entre  leurs  couches. 

De  ces  trois  sols,  les  deux  premiers  sont  très -favo- 
rables à  la  vigne,  lorsque  la  terre  dont  ils  tirent  leur 
nom  ny  est  pas  trop  prédominante.  Dans  le  cas  con- 
traire, on  peut  toujours  remédier  au  défaut' qui  en  ré- 
sulte, en  y  introduisant  de  la  terre  argileuse,  que  l'on 
a  tenue,  pendant  un  an  au  moins,  en  contact  avec  du 
fumier  técent,  potii*  l'atténuer  et  l'imprégner  de  sucs 
nutcitifs. 

Los  sols  dans  les^jucls  l'argile  prédomine  ne  peuvent 
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élre  rendus  propres  à  la  vigne  sans  des  dépenses  consi- 
dérables; et,  comme  c'est  surtont  dans  ces  terrains  que 
le  vin  contracte  des  goûts  de  terroir  très-dësagrëables , 
ces  dépenses  sont  rarement  fructueuses.  Il  y  a  toujours 
de  l'avantage  à  consacrer  les  terres  de  cette  espèce  à  la 
culture  des  céréales,  qui  y  réussissent  très-bien. 

Il  y  a  des  sols  où  l'argile,  quoiqu'elle  n'y  domine 
pas,  se  trouve  en  proportion  trop  forte  pour  qu'ils  aient 
la  légèreté  requise.  On  remédie  à  ce  défaut  en  y  appor- 
tant des  terres  siliceuses,  si  la  base  du  sol  est  calcaire, 
et  des  terres  calcaires ,  si  la  base  est  siliceuse  ;  mais  ces 
terres  ne  doivent  jamais  être  employées  crues  ;  il  est 
indispensable  de  les  laisser  long-lemps  exposées  aux 
influences  de  l'air ,  et  surtout  de  les  imprégner  de  sucs 
alimentaires,  en  les  faisant  macérer  avec  des  subsUinces 
végétales  ou  animales,  jusqu'à  ce  que  celles-ci  soient 
entièrement  désorganisées. 

Toutes  les  substances  terreuses ,  sans  aucune  excep- 
tion ,  peuvent  avec  avantage  être  ajoutées  au  sol  qui 
porte  la  vigne,  pourvu  qu'elles  n'y  dominent  pas  déjà, 
et  qu'elles  soient  dans  un  état  de  division  convenable  ; 
non  pas  que  ces  substances  lui  fournissent  par  elles- 
mêmes  aucun  aliment  (^) ,  mais  parce  qu'elles  exercent, 


(*)  Tous  les  végétaux  empruntent  quelque  chose  au  sol  qui  les 
porte ,  puisqu'on  retrouve  des  terres  dans  leurs  cendres  ^  â  la 
vérité  on  a  rois  en  doute  si  les  végétaux  tiraient  les  terres  du  sol  » 
ou  si  elles  étaient  formées ,  de  toutes  pièces,  dans  Tacte  de  la  végér 
talion.  M.  de  Saussure  parait  avoir  résolu  la  question,  en  prouvant 
que  les  végétaux  ne  contiennent  que  les  terres  qui  existent  dans 
le  sol  qui  les  a  portés,  et  qu'ils  les  contiennent  toutes  dans  une 
proportion  d'autant  plus  grande,  qu'elles  abondent  plus  dans  le 
sol. 

Ainsi  un  végétal  contient  souvent  des  terres  qu'on  ne  retrouve 
pas  dans  un  autre  individu  delà  même  espèce. 

Il  semble  que,  de  cela  seul,  on  peut  induire  que  les  terres  ne 
sont  pas  un  aliment  indispensable  poiur  les  végétaux  j  il  est  vraU 
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sur  les  débris  des  substances  animales  et  végétales  qu'on 
introduit  dans  le  sol ,  une  action  qui  ]es  décompose  et 
les  rend  solubles,  ce  qui  est  indispensable  pour  qu'elles 
puissent  être  absorbées  par  les  racines. 

«Tai  dit  plus  haut  que  les  cailloux ,  les  pierres  et  les 
graviers  modifiaient  avantageusement  les  propriétés  des 
sols  dans  lesquels  ils  se  trouvaient  interposés  :  ces  sub-' 
stances  ralentissent  Févapbration  de  l'eau  dans  les  ter- 
rains trop  poreux ,  et  ils  facilitent  sa  filtration  à  travers 
les  terrains  trop  compactes.  Lorsque  ces  substances  ne 
sont  pas  purement  siliceuses,  elles  se  décomposent  len- 
tement dans  le  sein  de  la  terre,  et  fournissent  au  sol 
de  nouveaux  élémens  :  celles  qui  sont  à  la  surface  ré* 
flèteut  en  partie  les  rayons  du  soleil ,  et  empêchent  la 
terre  de  contracter  un  degré  de  chaleur  qui  la  dessé- 
cherait» 

On  ne  doit  donc  pas  épierrer  les  vignes  5  il  faut  n'en 
retirer  que  les  masses  qui ,  par  leur  volume ,  pourraient 
nuire  à  la  culture  ;  il  y  a  même  beaucoup  de  cas  où  on 
peut  opérer  une  amélioration  importante  dans  un  vi« 
gnoble ,  en  y  transportant  des  cailloux  et  des  graviers 
dont  il  est  dépourvu. 

Quelles  sont  les  modifications  que  chaque  cépage 
éprouve  en  passant  d'un  sol  à  un  autre  ?  Quel  est  le  sol 
qui  lui  convient  le  mieux?  Ces  deux  questions  sont  du 
plus  grand  intérêt,  et  leur  solution  ferait  faire  un  pas 
immense  à  la  culture  de  la  vigne:  mais  il  sera  impossible 
de  les  résoudre  tant  qu'il  n'existera  pas  de  synonymie 
générale ,  au  moins  pour  les  espèces  qui  produisent  les 
meilleurs  vins  dans  chaque  localité.  Comment  pourrait- 
on  s'entendre  tant  qu'on  donnera  une  multitude  de 


semblable  qu'elles  agissent  comme  stimulans;  car  la  végétatioa 
est  toujours  plus  aclive  sur  les  sols  compliqués  que  sur  ceux  qui 
le  sont  moins.  Ces  terrains  sont  toujours  ce  qu'on  appelle  chauds, 
et  c9Buiie  tels  ils  couviennent  parfaitement  à  la  vigue. 
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noms  diiFërens  aui  mêmes  espèces  *,  ou  ^  ce  qiii  arrive 
à  la  yéritë  plus  raremeat,  des  noms  semblables  à  des 
espèces  difTërentes  ? 

11  en  est  de  même  poor  toutes  les  questions  relatives 
aux  propriétés  des  cépages  :  les  cultirateurs  de  la  vigne 
ne  peuvent  se  communiquer  leurs  observations  faute 
d*une  langue  commune;  ils  sont  réduits  à  travailler  iso- 
lément, ce  qui  n'est  pas  le  moyen  d'avancer,  et  sur  le 
petit  nombre  d'espèces  qu'ils  connaissent,  ce  qui  res- 
treint beaucoup  les  chances  de  succès. 

Le  sol  purement  siliceux ,  ou  contenant  une  très-faible 
proportion  de  calcaire  et  d'argile,  sans  mélange  de  cail- 
loux ,  est  le  moins  propre  à  U  vigne.  U  ne  prodnit  que 
des  vins  médiocres  :  la  vigne  blanche  y  réussit  mieux 
que  la  rouge. 

Lorsque  le  sol  siliceux  contient  une  plus  forte  pro- 
portion d'argile  et  de  calcaire,  et  qu'il  est  mélangé  de 
graviers  et  de  c^iljoux ,  la  vigne  y  donne  des  produits 
d'excellente  qualité  ^  c'est  sur  un  terrain  de  cette  nature 
que  sont  plantées  les  vignes  du  Médoc  et  des  Graves,, 
département  de  la  Gironde. 

Les  trois  quarts  des  vignes  de  France  sont  plantées 
dans  le  calcaire  :  ce  sol  domine  dans  la  Champagne,  la 
Bourgogne ,  le  Languedoc  ^  la  Touraine ,  etc.  Lorsqu'il 
contient  une  proportion  suffisante  de  silice  et  d'argile,  il 
produit  des  vins  délicats,  quoique  ayant  du  corps,  par- 
fumés et  d'une  saveur  parfaite  *,  si  au  contraire  la  craie  y 
est  trop  abondante ,  le  vin  produit  est  médiocre  :  ht  vigne 
blanche  y  prospère  plus  que  la  rouge. 

Le  sol  granitique  produit  les  vins  de  Condrieux ,  de 
l'Ermitage ,  de  Saint-Péray  ;  c'est  sur  un  sol  schisteux  que 
se  récoltent  les  vins  de  Côte-Rôtie ,  de  la  Malgue ,  une 
partie  de  ceux  des  Pyrénées -Orientales  et  les  meilleurs 
de  l'Anjou.  Ces  deux  sols  ayant  une  composition  moins 
variable  que  les  autres,  les  produits  des  mêmes  cépages 
y  sont  plus  constans,  à  latitude  et  exposition  égales.     . 
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Très-peu  de  vignes  aont  plantées  sur  le  sol  argileux. 
Elles  donnent  un  vin  dur,  mais  de  garde,  et  qui  en 
vieillissant  acquiert  de  la  qualité,  mais  cette  nature  de 
terrain  coauminique  plus  souvent  aux  vins  ces  goûts 
de  terrmr  qui  infectent  les  produits  de  beaucoHp  de 
Vignobles. 

Si,  comme  je  crois  Tavoir  prouvé  dans  le  discours  pré- 
liminaire, la  vigne  est  originaire  des  contrées  les  plus 
chaudes  du  globe,  il  est  évident  que  Texposition  au  midi 
est ,  dans  nos  pays  septentrionaux  ,  la  plus  propre  aux 
vignobles  ^  aussi  la  jH^fèreH-on  partout,  même  dans  nos 
provinces  méridionales.  L'exposition  au  sud-est  est  aussi 
trés^boone;  mais  la  vigne,  y  recevant  plus  tôt  les  rayons 
du  soleil ,  est  plus  exposée  à  Faction  dégelées  tardives 
qui ,  comme  on  sait ,  ne  détruisent  les  jeunes  pousses  que 
lorsque  celles-ci  n'ont  pas  le  temps  de  se  dégeler  avant 
d'être  frappés  par  le  soleil.  Les  plus  mauvaises  exposi- 
tions sont  celles  du  nord  et  de  l'ouest*  Il  y  a  cependant 
des  vignobles  renommés  qui  sont  plantés  à  l'exposition 
du  nord^  mais  sur  des  coteaux  peu  élevés ,  à  pentes  très- 
doQoes  et  qui  peuvent  recevoir  obliquement  les  rayons 
du  soleil.  Les  meilleures  vignes  de  la  montagne  de  Reims 
et  des  côtes  d'Épernay  sont  exposées  au  nord.  On  en 
trouve  aussi  à  la  même  exposition,  dans  Indre  et  Loire, 
dans  le  Jura ,  le  Lot ,  le  Doub& ,  etc.  Ces  exceptions  sont 
très-rares  )  elles  peuvent  tenir  à  quelques  circonstances 
locales  ou  à  la  nature  des  cépages.  Les  muscats,  par 
ex^nple ^  exigent,  dans  nos  provinces  du  midi ,  l'expo- 
sttioti  éa  nord.  Les  anciens  avaient  déjà  fait  cette  re- 
marque pour  le  climat  de  l'Italie. 

C'est  snr  les  pentes  des  collines  pen  élevées  qu'il  faut 
planter  la  vigne  :  sur  les  sommets  elle  seraât  trop  expo- 
sée aux  vents  et  aux  f  rimats  ;  d'ailleurs  la  tefknpérature 
moyenne  s'abaisse  si  rapidement  à  mesure  qu'on  s'élève, 
que,  même  dans  nos  départemem  les  plus  lùéridionaux, 
les  railîiis  itràrisseQt  mql  au  sommet  des  collines  dont 
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la  hauteur  ne  dépasse    pas    quelques    centaines  de 
pieds  (6), 

Lorsque  les  collines  ont  leurs  sommets  couverts  de 
bois,  les  vignes  plantées  sur  leurs  pentes  exposées  air 
midi  om  au  sud-est  sont  dans  la  situation  la  plus  favo- 
rable. Ces  bois  empêchent  l'irruption  des  vents  froids 
et  humides  qui  soufflent  du  hot*d-«st  an  nord -ouest; 
tandis  que ,  lorsque  les  sommets  sont  dénudés^  ces  vents^ 
après  les  avoir  parcourus,  s'épanchent,  comme  des  tor- 
rens,  sur  les  pentes  opposées /à  leur  direction^  déplaçant 
par  leur  poids  les  couches  d'air  plus  chaudes  et  par  çon^ 
séquent  plus  légères  quiles  couvraient. 

Ces  abrissont  si  utiles  que,  lorsqu'ils  n'existent  pas^ 
on  doit  s'empresser  de* les  créer. 

Les  plaines  sont,  en  général^  peu  fiavorables  à  la  vi- 
gne. Le  soleil ,  y  frappant  le  sol  plus  obliquement  que 
sur  les  coteaux,  l'échautTe  moins  ;  ses  rayons  ne  pénètrent 
même  plus  jusqu'à  sa  surface ,  lorsque  la  vigne  a  fait  sa 
.  pousse ,  parce  que  les  premières  rangées  de  ceps  pro- 
jettent leup  ombre  suV  ceux  qui  sont  en  arrière  et  dans 
les  intervalles  qui  existent  entre  eux.  Sur  les.pentes,.cet 
effet  de  la  projection  des  ombres  ne  s'étend  pas  jusqu'à 
couvrir  entièrement  le  sol,  d'abord  parce  que  les  om<> 
bres  y  sont  moins  longues  en  raison  de  la  pente,  et  en- 
suite parce  que^  le  sol  des-  côtes  étant  généralement 
moins  fertile  que  celui  des  plaines,  les  ceps  y  sont  moins 
hauts  et  moins  garnis  de  feuillage. 

Les  vignobles  des  plaines,  produisent  presque  partout 
des  vins  inférieurs  à  ceux  qu'on  récolte  sue  les  côtes  ^ 
il  y  a  à  cela  quelques  exceptions  :  la  plus  remarquable 
est  celle  que  fournit  le  département  de  la  Gironde;  les 
vignobles  du  Médoc  et  des  Graves,  qui  produisent  les 
meilleurs  vins  de  Bordeaux ,  sont  situés  dans  une  vaste 
plaine  ;  mais  cette  exception  même  confirme  la  règle , 
car,  dans  cette  plaine  qui  produit  des  vins  si  excellons , 
les  meilleurs  sont  récoltés  sur  quelques  parties  qui  ont 
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\me  légère  pente  vers  le  sud.  Les  vignes  du  Médoc  sont 
d'aiilears  soumises  à  un  mode  de  culture  qui  permet 
toujours  aux  rayons  solaires  de  les  frapper  directement 
et  de  pénétrer  jusqu^au  sol. 

Dans  les  terrains  dont  la  pente  est  rapide,  les  vigno- 
bles sont  exposés  à  des  dégradations  fréquentes  par  Tac- 
tion  des  eaux  pluviales.  On  remédie  à  cet  inconvénient 
en  divisant  la  pente  par  des  gradins  auxquels  on  con* 
serve  une  légère  inclinaison ,  et  en  soutenant  les  terres 
par  des  murs  en  pierres  sèches.  A  défaut  de  pierres ,  on 
coupe  la  pente  transversalement  par  des  tranchées ,  au 
fond  desquelles  on  plante  une  baie  qu'on  ravale  au 
niveau  du  sol  supérieur.  La  terre  extraite  des  tranchées 
est  jetée  sur  les  gradins  qui  les  surmontent  immédia- 
tement ,  pour  en  diminuer  la  pente. 

En  général ,  la  vigne  ne  prospère  sur  les  pentes  rapi- 
des que  lorsque  les  vallées  sont  ouvertes  au  midi ,  et 
que  leur  fond  a  une  certaine  largeur  :  on  ne  peut  pas  la 
cultiver  avec  avantage  sur  les  pentes  des  vallées  ouver- 
tes du  nord  à  Tonest),  lorsqu'elles  sont  très  -  resserrées , 
et  surtout  loi*sque  le  fond  en  est  parcouru  par  un 
cours  d'eau. 

Dans  les  vallées  très -ouvertes,  et  sur  les  collines  qui 
bordent  les  grandes  plaines,  la  vigne  prospère  à  toutes 
les  expositions  qui  sont  bien  abritées  des  vents  du  nord 
et  de  Touest  :  dans  ces  positions  eUe  ne  redoute  pas  le 
voisinage  des  eaux. 

Cest  vers  le  milieu  de  la  pente  des  collines  peu  incli- 
nées que  la  vigne  donne  les  meilleurs  produits  :  plus 
bas,  la  terre  qui  reçoit  tout  ce  que  les  eaux  entraînent 
des  parties  supérieures,  est  trop  fertile^  plus  haut,  elle 
est  souvent  trop  dégradée ,  et  la  vigne  y  est  d'ailleurs 
plus  exposée  à  l'action  des  intempéries. 
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CHAPITRE  rr 


CHOIX    DU    PLANT. 

Le  choix  d'nn  plant  approprie  au  sol  et  ao  climat  est 
Tacte  le  plus  important  de  la  culture  de  la  vigne  :  il  est 
rare  cependant  qu'on  y  apporte  tous  lesi  soins  nécessaires. 

Presque  toujours  on  choisit  le  plant  dans  le  plus  pro- 
chain voisinage,  sans  examiner  si  los  espéoesxqu'oa  y 
cultive  sont  les  meilleures  que  peuvent  cotnporter  le  sol 
et  le  climat ,  ni  si  elles  sont  les  plus  convenables  au  sol 
et  k  rexpositioQ  qu'on  destine  à  la  nouvelle  vigne. 

Si,  par  hasard,  on  se  nJsout  à  tirer  le  plant  d'nn 
vignoble  éloigné,  c'est  la  renommée  du  vin  qu'il  pro^ 
dnit  qui  décide  le  choix.  On  examine  bien  rarement  sî 
le  sol ,  le  climat  et  l'exposition  y  sont  les  mêmes  que 
dans  la  localité  où  on  se  trouve.  ; 

On  reçoit  le  plant,  tel  qu'il  arrive,  sans  s'assurer  s'il  n 
été  choisi  sur  les  ceps  les  plus  fertiles,  et  sans  connaître 
la  proportion  des  cépages  qu'il  contient. 

G'esl  ainsi  qu'on  procèdie  dans  ks  dix^neuf  ving--* 
tièmes  des  vignobles  de  France  :  on  doit  peu  s'ëfeonneir 
d'après  cela  que  les  fiouveUes  vigmsi  soient  presque 
toujours  trës-inférieure$  h  celles  qui  en  <Nit  fourni  le 
plant. 

C'est  un  fait  bien  constaté  que  t0ut  arbre  ou,  arbris- 
seau qu'on  transporte  d'un  sol  qui  lui  convient,  dans  un 
autre  qui  lui  est  moins  propre ,  se  développe  lentement 
et  végète  avec  peu  de  vigueur  :  le  changement  d'expo- 
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sition  et  de  climat  produit  les  mêmes  effets  lorsqu^il 
place  le  Tëgëtal  dans  des  circcnstaoces  moins  favorables, 

La  vigne ,  végétal  exotique ,  est  plus  sensible  qu'au- 
cun autre  à  ces  changemens  :  si  on  la  transporte  du  sud 
Ters  le  nord,  d'un  terrain  granitique  ou  calcaire  dans 
un  terrain  argileux  ou  siliceux ,  d'une  exposition  au 
midi  à  une  exposition  au  couchant,  de  la  peqte  d'une 
colline  dans  une  plaine ,  etc.  >  elle  éprouve  une  vérita- 
ble dëgënëration  dans  ses  produits  :  si  le  changenoient  a 
lieu  en  sena  iuvecse ,  elle  prospère. 

Pour  obtenir  des  résultats  avantageux  d'une  nouvelle 
plantation ,  il  £aut  donc  que  \e  plant ,  choisi  parmi  les 
meilleurs  cépages,  se  trouve,  sur  le  sol  qu'où  lui  assi- 
gne ,  dans  des  circonstances  plus  favorables ,  sous  tous 
les  rapports,  que  dans  le  vignoble  d'où  il  a  été  tiré. 

Lliabitade  presque  générale  de  choisir  le  plant. des 
nouvelles  vignes  dans  la  localité  où  Ton  se  trouve,  a  pro- 
doit l'uniformité  des  cépages  dans  des  vigi^obles  quel- 
quefois assez  étendus  ;  en  circonscrivant  son  choix  dans 
ces  vignobles ,  il  y  a  moins  de  chances  pour  obtenir  des 
produits  supérieurs  à  ceux  qui  exigent  déjà,  que  si  on 
le  portait  au  loin.  Dans  le  premier  cas,  on  peut  avoir 
pour  soi  la  supériorité  du  sol  et  de  l'exposition ,  mais 
on  reste  sous  la  loi  commune  pour  le  climat  et  pour  les 
espèces,  de  plant  ;  dans  le  second ,  on  peut  réunir  aussi 
la  sapériorité  des  espèces ,  relativement  au  vignoble 
ilont  on  est  entouré ,  et  la  supériorité  du  clifpat  relati- 
vement au  plant  transporté. 

Si  par  exemple  on  tire  le  plant  d'une  contrée  située 
pins  an  nord ,  si  on  y  choisit  les  espèces  qui  produisent 
les  meilleurs  vins,  ces  cépage,  transportés  sous  un  ciel 
plus  faiforahle ,  sur  un  sol  analogi^e  et  soumis  à  peu  près 
au  même  genre  de  culture  i  donneront  certainement 
d'excellens  produits. 

Indépendamment  de  l'avantage  qu'il  y  a  évidemment 
à  transporter  la  vigne  d'ua  cUmal  et  d'un  sol  ipoins 
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favorisa  dans  d'antres  qui  le  sont  davantage,  un  autre 
motif  doit  déterminer  k  en  aller  chercher  le  plant  dans 
tm  vignoble  éloigne. 

Les  végétaux  exotiques,  qui  ont  été  propagés  long- 
temps dans  le  même  sol  et  par  conséquent  sous  Tempire 
des  mêmes  circonstances  accessoires,  soit  par  semences, 
soit  par  boutures,  tendent  à  dégénérer,  quoique  parve* 
nus  à  un  haut  degré  d'acclimatement  par  Teflet  d'une 
longue  culture. 

Les  vignobles  contigus  étant  ordinairement  composés 
des  mêmes  cépages,  et  étant  presque  toujours  renou- 
velés avec  du  plant  tiré  d'un  sol  soumis  aux  mêmes  in- 
fluences, doivent,  surtout  lorsque  ce  renouvellement  a 
lieu  à  des  époques  rapprochées ,  éprouver  une  dégéné- 
^ation  toujours  croissante  :  aussi  remarque- 1- on  qu'elle 
est  p}us  grande  dans  les  cantons. où,  par  l'effet  d'une 
culture  négligée  ou  mal  entendue,  le  renouvellement  de 
la  vigne  par  boutures  est  plus  fréquent  ;  tandis  que  les 
vignobles  les  plus  renommés  sont  ceux  dont  les  vignes 
ont  le  plus  de  durée  :  il  y  en  a  qui  sont  si  anciennes 
que  l'époque  de  leur  plantation  est  inconnue.  Le  Gios- 
Vougeot  présente  un  exemple  remarquable  de  cette  al- 
tération qu'éprouve  la  vigne  lorsqu'on  la  propage  avec 
du  plant  tiré  d'un  sol  placé  sous  la  même  influence  que 
celui  sur  lequel  on  l'établit.  Il  y  a  environ  soixante -dix 
ans  qu'on  y  a  renouvelé  .une  partie  de  vigne  avec  du 
plant  tiré  du  clos  même;  et,  malgré  ce  long  espace  de 
temps,  le  vin  produit  par  cette  vigne  est  très -inférieur 
à  celui  que  donne  le  reste  du  clos. 

Dira-t-on  que  celte  infériorité  tient  à  la  nouveauté  de 
la  vigne  ?  Je  répondrai  qu'il  est  difficile  de  croire  que 
soixante-dix  ans  ne  suffisent  pas  pour  faire  acquérir  à 
une  vigne  toute  là  perfection  dont  elle  est  susceptible. 
Je  trouve  dans  Rosier  un  autre  exemple  de  la  dégé- 
nération de  la  vigne,  effet  de  sa  multiplication  par  bou- 
tures. Je  le  transcris  textuellement. 
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«  N'en  serail-il  pa»  de  même  des  pépins,  comme  da> 
«  boutares  qui  vont  toujours  en  diminuant,  relativement 
«  à  la  qualité  ?  On  a  transporte  en  Languedoc  une  assez 
«  bonne  qualité  de  plants  cultivés  k  Alicante,  et  qui 
«  donnent  ce  vin  si  connu.  La  première  vigne  plantée 
«  de  ce  cépage  continue  à  avoir  une  supériorité  bien 
«  marquée  sur  toutes  celles  formées  ensuite  avec  les 
«  crossettes  qu'elle  a  fournies  -,  de  manière  qu  a  force 
«  de  multiplier  cette  espèce  de  raisins  par  crossettes, 
€  qui  est  une  espèce  de  bouture,  on  finira  par  avoir  uqe 
«  espèce  détestable,  au  lieu  d'excellente  qu'elle  était.  La 
«  première  cause  de  cette  altération  ne  tiendrait- elle 
«  pas  k  son  transport  du  midi  au  nord  ?  En  effet  le  vin 
«  des  premières  vignes  de  ce  cépage,  dans  le  bas  Lan- 
«  guedoc,  a  le  goût  et  même  le  parfum  des  bons  vins 
«  d'Alicante^  malgré  cela,  il  leur  est  très*inférieur  en 
«  qualité,  » 

Rosier  n'a  pas  tiré  de  ce  fait  toutes  les  conséquences 
qn'on  en  peut  déduire.  Je  vais  tâcher  de  suppléer  à  ce 
qu'il  n'a  pas  dit  dans  cet  article,  et  qu'il  réservait  sans 
donte  pour  le  mot  vigne j  qu'il  n'a  pa&eule  temps  de 
publier. 

Tout  végétal  originaire  des  régions  chaudes,  qu'on 
transporte  du  midi  au  nord,  ou  du  nord  au  midi,  éprouve 
nécessairement  une  modification  dans  son  être;  dans  le 
premier  cas  c'est  une  dégénérescence  ;  c'est  un  perfec- 
tionnement dans  le  second.  11  faut  cependant  que  Ja 
transition  ne  soit  pas  trop  brusque,  car  alors  le  végétât 
pourrait  périr  dans  les  deux  cas,  quoique  beaucoup  plus 
souvent  dans  le  premier. 

Le  premier  individu,  transporté  du  midi  au  nord, 
éprouve  de  suite  non  pas  toute  la  modification  que  le 
climat  exige,  mais  toute  celle  que  sa  conformation ,  son 
tempérament  acquis,  et  ce  qu'on  peut  appeler  ses  habi- 
tudes, peuvent  comporter  ;  il  reste  ensuite  stationnaire. 

Les  individus  qui  naissent  des  premiers,  ceux  qui 
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naissent  des  seconds,  etc.,  éprouvent  à  leur  ton r  des 
modifications  qui  ne  s'arrêtent  que  lorsqu'elles  sont  en 
harmonie  avec  Texigencè  du  climat. 

Alors  l'espèce  ne  peut  plus  rien  perdre. 

Je  n'ai  parlé  que  des  effets  du  climat,  mais  il  est  évi* 
dent  que.  la  dégénérescence  sera  plus  ou  moins  rapide  ^ 
plus  ou  moins  étendue,  selon  rinSuence  du  sol,  de 
l'exposition  et  de  la  culture. 

Parvenu  à  cet  état ,  le  végétal  dégradé  peut-il  repren-* 
dre  les  qualités  qu'il  a  perdues,  ou  d'autres  qui  ici^ 
compensent  en  tout  ou  en  partie  ? 

11  n'y  a  nul  doute  qu'en  le  reportant  sous  le  cliipai 
d'où  il  est  venu ,  il  n'éprouve,  en  sens  inverse,  de  nou- 
velles modifications  qui  tendront  à  le  rapprocher  du 
type  de  son  espèce  ;  mais  si  son  séjour  sous  un  autre  ciel 
a  été  très-long ,  s'il  n'est  que  le  dernier  produit  d'une 
longue  suite  de  générations,  il  peut  avoir  été  altéré  si 
profondément  qu'il  ne  puisse  reprendre  les  caractères 
de  ce  type  primitif.  Il  constituera  alors  une  nouvelle 
espèce  (*)  qui  pourra  être  estimée  plus  ou  moins  par- 
faite que  celle  dont  il  tire  son  origine,  mais  qui  sera 
toujours  bien  supérieure  à  ce  qu'elle  était  dans  le  liei) 
de  son  exil. 

Si  au  contraire  le  végétal  est  resté  dans  le  climat  oii 
on  l'a  transporté,  une  culture  long -temps  prolongée 
pourra  lui  rendre ,  non  pas  les  qualités  que  l'influence 
du  climat  loi  a  d'abord  fait  perdre ,  mais  d'autres  qui 
les  compenseront  du  moins  en  partie.  A  la  vérité  ce 
perfectionnement  sera  très-lent ,  à  moins  qu'il  ne  soit 
accéléré  par  le  concours  simultané  de  plusieurs  circons- 


{*)  JVmploie  le  mot  espècfd  dans  le  sens  vulgaire.  Se  forme^ 
t-il  des  espèces  dans  h  sens  strict- de  ce  mot  ?  Beanooap  de  gens, 
répondent  sans  hésiter  :  non.  Je  me  borne  à  dire  que  je  n^en  sais 
rien.  Quant  k  ce  qu'on  appelle  espèce  en  langage  de  cnltivateur» 
il  s^en  forme  tous  les  ^ours. 


CHOIX  DU  PLANT.  5l 

tances  favorables  :  ma^  lorsque  ce  concours  a  lieu  ^  ce 
qui  est  très-rare,  le  perfectionnement  peut  être  très- 
étendu  et  plus  rapide. 

Sans  cela  comment  expliquerait- on,  dans  nos  régions 
septentrionales,  Texistence  d'un  grand  nombre  d'espè- 
ces de  yignes  inconnues  dans  le  midi ,  et  qui  produisent 
dans  un  sol ,  et  avec  une  culture  convenable ,  des  vins 
très -distingués  et  qui  méritent  de  l'être. 

La  vigne  nous  a  été  apportée  de  l'Italie,  qui  Tavait 
reçue  de  la  Grèce,  ou  bien  elle  a  été  importée  direc- 
tement de  la  Grèce  en  Provence  ;  dans  les  deux  cas , 
elle  a  dû  éprouver  une  dégénération  rapide  en  arrivant. 
A  chaque  pas  qu'elle  a  fait  ensuite,  elle  a  dû  éprouver 
une  dégénération  nouvelle  et  plus  grande.  De  toutes 
ces  altérations  successives  et  croissantes  il  a  dû  résul^ 
ter  qu'en  arrivant  sous  le  49'  degré,  la  vigne  ne  pouvait 
donner  que  des  produits  bien  médiocres. 

Cependant  on  fait  aujourd'hui  à  cette  latitude  de  très- 
bons  vins ,  dont  quelques-uns  peuvent  soutenir  la  con- 
currence des  meilleurs  de  nos  régions  les  plus  favori- 
sées par  le  climat. 

On  est  donc  forcé  d'admettre  qu'après  avoir  dégé- 
néré par  l'influence  du  climat,  les  vignes  peuvent  se 
relever  par  l'action  d'une  culture  habile  et  long-temps 
prolongée.  Elles  ne  recouvrent  pas  les  qtkalités  qu'elles 
avaient  perdues;  elles  en  acquièrent  d'autres;  ce  qui 
les  constitue  espèces  nouvelles  dans  le  sens  que  j'atta- 
che ii  ce  mot  (*). 

Il  suit  de  là  que,  dans  les  pays  situés  sur  la  limite  de 
la  région  des  vignobles,  le  seul  moyen  de  les  perfeclioii- 


(^)Uue  preuve  de  la  formation  de  nouvelles  espèces  de  vignes, 
c'est  qu'on  ne  retrouve  plus  dans  le  midi  de  la  France  les  types  de 
celles  qui  produisent  les  meilleurs  vins  de  Bourgogne,  de  Cham- 
pagne et  d^autres  contrées  du  nord.  Les  vigpes  y  ont  cependant  été 
importées  de  nos  provinces  méridionales. 
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ner ,  c'est  la  culture  des  espèces  qui  y  existent  5  on  peut 
attendre  des  succès  du  temps  et  de  la  persëvërance.  On 
ne  gagnerait  rien  à  tirer  de  nouvelles  espèces  de  pays 
plus  méridionaux. 

Dans  les  pays  situés  sous  un  climat  moins  rigoureux , 
on  a  deux  moyens  de  perfectionnement  :  la  culture  et 
la  rétrogradation  des  espèces. 

A  mesure  qu'on  s'avance  vers  le  sud ,  comme  la  vigne 
est  plus  multipliée  et  que  les  cépages  sont  plus  nom- 
breux, la  culture  a  plus  de  ressources  locales  ,  et  la 
rétrogradation  des  espèces  lui  oQre  des  chauces  plus 
variées. 

Enfin ,  dans  une  région  comme  celle  qui  comprend 
toutes  nos  provinces  méridionales ,  où  toutes  les  espèces 
primitives  de  nos  vignes  ont  fait  leur  première  station, 
et  où,  par  conséquent,  elles  sont  cultivées  depuis  plus 
long  -  temps ,  on  devrait  être  assez  riche  en  cépages 
excellens  et  appropriés  au  sol ,  pour  n'avoir  besoin  d'au- 
cun secours^  si  cependant  une  culture  négligée  y  avait 
fait  dégénérer  la  plupart  des  espèces,  on  aurait  le  choix, 
ou  d'en  faire  rétrograder  des  provinces  du  nord  les  plus 
voisines ,  ou  d'introduire  des  espèces  nouvelles ,  tirées 
de  pays  semblables  ^  moins  en  latitude  qu'en  tempé- 
rature. 

Dans  ce  cas ,  ce  n'est  point  en  Andalousie  ,  ni  dans 
les  royaumes  de  Grenade^  de  Murcie  et  de  Valence,  que 
la  Provence  et  le  Languedoc  devraient  aller  chercher 
du  plant;  ces  provinces  pourraient  en  tirer  avec  avan* 
tage  des  deux  Castilles  et  de  la  Manche,  où  une  lati- 
tude plus  méridionale  est  compensée  par  l'élévation  du 
sol. 

L'élévation  du  sol  rendrait  aussi  transportables  dans 
nos  provinces  du  sud,  plusieurs  espèces  cultivées  sur 
les  flancs  de  l'Etna  et  du  pic  de  Ténérifle. 

La  Hongrie,  qui  a  reçu  la  vigne  par  une  autre  voie  que 
nous ,  et  qui  par  conséquent  doit  posséder  des  espèces 
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*  *  > 

différentes ,  pourrait  fournir  des  cépages  nouveaux  à 
nos  provinces  centrales. 

Nos  provinces  du  nord  en  pourraient  trouver  dans  les 
ci-dcTânt  départemens  de  la  Sarre ,  de  Mont-Tonnerre , 
de  Rhin  et  Mbsélle,  dans  le  Rbingau,  dans  le  pays  de 
Wurlzbourg  (7). 

C'est  beaucoup ,  que  d^avoîr  choisi  le  plant  dans  une 
vigne  qui  prospère  et  qui  donne  de  bons  produits  sous 
un  ciel  moins  favorable,  quoique  sur  un  sol  analogue 
à  celui  dont  on  dispose ,  et  dans  une  exposRion  à  peu 
près  semblable  ;  cependant  cela  ne  suffît  pas  encore. 

Dans  les  vignes  les  mieux  tenues,  il  7  a  toujours  dès 
ceps  habituellement  moins  fertiles  que  les  autres  ]  il  y 
aurait  de  l'avantage  à  les  faire  disparaître  et  à  les  rem- 
placer en  provignant  les  ceps  les  plus  voisins  y  c'est  ce 
qu'on  ne  fait  pas  toujours ,  surtout  quand  ces  ceps  mon- 
trent de  la  vigueur,  parce  qu'on  espère qu^ils  pourront 
s'améliorer  par  la  culture  :  il  y  a  d'autres  ceps  qui ,  plus 
délicats ,  moins  acclimatés,  sont  plus  sujets  à  être  frap- 
pés par  les  intempéries.  Les  ceps  de  cette  nature  don- 
nent toujours  de  mauvais  plants  :  enfin ,  il  y  a  des  an- 
nées où  les  meilleures  vignes  sont  frappées  de  stérilité  ] 
et,  quoiqu'elles  soient  habituellement  fertiles ,  le  plant 
qu'on  en  tire  alors  se  ressent  toujours  de  la  mauvaise 
influence  qui  a  présidé  à  sa  crue. 

Il  faut  donc  choisir  le  plant  sur  les  ceps  les  plus  fer- 
tiles, et  ne  prendre  sur  chacun  que  les  sarmens  qui  ont 
le  plus  produit  ;  cela  exige  un  examen  attentif  de  la 
vigne  avant  la  récolte,  et  même  la  marque  des  ceps  sur 
lesquels  le  plant  devra  être  levé ,  c'est-à-dire,  des  soins 
très -minutieux  et  auxquels  on  trouvera  très -difficile 
de  s'astreindre  *,  cependant ,  si  l'on  considère  qu'une 
vigne  bien  conduite  peut  être ,  pour  ainsi  dire ,  éter- 
nelle, et  que  la  bonne  qualité ,  ou  l'abondance  de  ses 
produits ,  selon  que  Ton  préfère  l'une  on  l'autre ,  dé- 
pend surtout  du  plant  qu'on  emploie  -,  on  pensera  sans 
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doute  que  ces  soins  sont  compenses  par  d'assez  grands, 
avantages. 

On  doit  éviter  surtout  de  planter  des  vignes  à  la  suite 
des  mauvaises  années  ^  tous  les  soins  qu'on  apporterait 
alors  dans  le  choix  du  plant  seraient  d*un  faible  effet, 
et  ne  remédieraient  pas  à  la  stérilité  dont  tout  le  jeune 
bois  est  frappé,  et  qui  se  manifeste  souvent  pendant 
plusieurs  récoltes  successives  sur  la  vigne  qui  Ta  produit. 

Parla  raison  contraire,  aucune  époque  ne  convient 
mieux,  pour  la  plantation  d'une  vigne,  que  Tannée  qui 
succède  à  une  récolte  abondante  et  de  bonne  qualité  ; 
le  jeune  bois  est  alors  parfaitement  conformé  et  plein 
de  vigueur;  le  plant  qu'on  en  tire  conserve  toute  la 
perfection  de  la  souche  dont  on  l'a  détaché. 

Si  on  avait  l'histoire  de  tous  les  vignobles  célèbres  y 
on  y  trouverait,  je  n'en  doute  pas,  la  preuve  la  plus 
convaincante ,  que  c'est  surtout  à  un  heureux  choil^ 
du  plant,  fait  à  l'époque  la  plus  favorable,  avec  un 
changement  en  mieux  dans  le  sol  et  l'exposition ,  le 
tout  réuni  à  une  culture  bien  entendue  et  long -temps 
continuée  sur  les  mêmes  principes ,  que  ces  vignobles 
doivent  l'etcellence  des  vins  qu'ils  produisent. 

L^opinion  qui  attribue  exclusivement  la  perfection 
des  meilleurs  vins  à  certaines  qualités  occultes  du  ter- 
rain, qualités  circonscrites  par  l'enceinte  de  tels  ou 
tels  enclos ,  outre  qu'elle  ne  présente  rien  de  clair  à 
l'esprit,  et  qu'elle  fait  dépendre  le  succès  de  la  culture 
de  la  vigne. d  une  espèce  de  fatalité,  me  parait  démen- 
tie par  tous  les  faits  observés  sur  les  autres  végétaux  C^). 


(*)  Presque  tous  les  vignobles  célèbres  ont  été  créés  par  les 
moines  ou  par  quelques  propriétaires  qui  s'occupaient  de  culture. 
Ces  moines  et  ces  propriétaires  n'avaient  certainement  pas^  deviné 
les  qualités  occultes  que  recelait  le  terrain  sur  lequel  ils  plan- 
taient. Ils  avaient  choisi  celui  que  leurs  observations  leur  avaient 
lait  reconnaAtre  ,.  cçnune  le  plus  propre  à  la  vigne ,  sous  le  double 
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Je  citerai  notamment  le  pécher ,  arbre  etotiqoe  com- 
me la  vigne,  qui  s'étend  moins  qu'elle  vers  le  nord, 
et  qui ,  par  coos^Sqneut,  ne  réussit  dans  nos  pays  sep- 
tentrionaux qu'à  force  de  soins  et  d'efforts  de  culture. 
11  y  a  bien  quelque,  difiérence  dans  la  saveur  de  ses 
fruits,  selon  l'espèce  du  sol  çur  lequel  on  le  fait  croître^ 
mais  lorsque  l'on  plante  la  même  variété  dans  des  lieux 
différens ,  sur  un  sol  de  même  nature ,  siliceux ,  par 
exemple,  et  à  une  exposition  semblable;  si  d'ailleurs 
on  lui  donne  Jesmétnes  aoins  et  la  même  culture ,  il  n'y 
a  aucune  difiérence  appréciable  dans  la  saveur  des  ftuits 
que  cetie  variété  produit. 

Si  on  examine  ensuite  tous  les  arbres  et  arfariâseaux 
a  fruit,  tant  exotiques  qu'indigènes,  on  trouve  que  la 
proportion  des  principes  constituans  de  leurs  fruits 
varie ,  comme  d^ns  la  vigne ,  avec  la  température  locale  ; 
leur  saveur  n'est  pas  tout -à* fait  la  même  sur  des  sols 
difiërens,  mais  elle  est  entièrement  semblable ,  lorsque, 
étant  plantés  sur  des  sols  de  même  nature ,  ils  sont  sou- 
mis an  même  mode  de  cûkare. 

Je  suis  loin  cependant  de  nier  l'influence  particulière 
de  certains  sols  sur  la  qualité  des  vins  ;  je  crois  seule*- 
ment  qu'on  a  fait  la  part  de  cette  influence  beaucoup 
trop  grande ,  et  surtout  que  les  terrains  privilégiés  sont 
beaucoup  plus  communs  qu'on  ne  le  pense. 

Qu'en  transportant  le  cépage  d'un,  cm  célèbre  dans  un 
terrain  analogue  situé  dans  le  voisinage ,  on  n'obtienne 
presque  jamais  le  même  vin,  c'est. ce  qui  me  semble 
très  -  vraisemblable  ;  cela  même  doit  être  ainsi ,  si  ce 
({ui  a  été  dit  plus  haut  de  la  génération  des  boutures  est 


rapport  du  sol  et  de  Texposition.  Ils  avateut  recherché  les  meil- 
leurs, plants.  Une  bonne  culture  long -temps  continuée  sur  les 
mêmes  principes  avait  (ait  le  reste. 

On  obtiendra  tou|ours  les  mêmes  résultats  en  procédant  de 
même» 
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fondé  sur  des  observations  exactes  ;  mais ,  si  on  trans- 
portait sur  un  tel  terrain  xtn  autre  cépage ,  choisi  avec 
tout  le  soin  que  je  recommande ,  dans  une  vigne  don- 
nant de  bons  produits ,  sur  un  sol  de  même  nature  et 
sous  un  ciel  moins  propice,  on  obtiendrait  souveut 
une  qualité  de  vin  qui,  avec  une  saveur  et  surtout 
avec  un  arôme  différens ,  soutiendrait  sans  désavan- 
tage la  comparaison  avec  les  meilleurs  produits  du  cm 
prétendu  privilégié. 

C'est  parce  qu*on  a  trop  cherché  à  faire  des  vins 
semblables  à  ceux  de  tels  ou  tels  crus  célèbres ,  que 
tant  d'essais  ont  été  infructueux  ;  en  ne  cherchant  à  faire 
que  de  bons  vins,  sans  aucune  idée  d'imitation,  en  au- 
rait mieux  réussi. 

Une  réflexion  bien  simple  aurait  dû  retenir  les  cul- 
tivateurs dans  cette  ligne  ;  c'est  que  bien  certainement 
on  n'a  pas  épuisé  toutes  les  chances  que  présente  le 
choix  du  plant,  pour  créer  les  vignobles  les  plus  célè- 
bres. Unchoix  heureux ,  résultat  d'un  bon  esprit  d'ob- 
servation et  quelquefois  du  hasard ,  a  transféré  une 
espèce  de  vigne  sur  un  terrain  où  ses  produits  se  sont 
améliorées;  mais  est-il  vraisemblable  que,  dans  l'innom- 
brable quantité  des  cépages  qui  existent  et  qui  existaient 
sans  doute  alors ,  cette  espèce  fut  la  seule  dont  on  eût 
pu  obtenir  un  tel  résultat  sur  ce  terrain  ?  N'y  en  avait-il 
pas  d'autres  qui  eussent  donné  des  produits  égaux, 
quoique  différens? N'y  en  avait-il  pas  qui  eussent  donné 
des  produits  supérieurs  ? 

Si,  comme  je  le  crois,  on  est  forcé  de  convenir  que 
toutes  les  chances  favorables  dans  le  choix  du  plant 
sont  bien  loin  d'avoir  été  épuisées ,  il  reste  aux  culti- 
vateurs une  vaste  carrière  à  parcourir,  où  de  nombreux 
et  d'utiles  succès  les  attendent. 

La  qualité  des  vins  parait  tenir  à  deux  élémens  bien 
distincts^  la  saveur  qui  affecte  exclusivement  le  sens 
du  goût ,  et  l'arôme ,  qui,  quoique  n'étant  perceplible 
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que  par  Todorat,  peut  être  confondu  avec  la  saveur^ 
parce  qu  au  moyen  de  la  communication  immédiate  qui 
existe  entre  les  organes  de  ces  deux  sens ,  leurs  per- 
ceptions sont  simultanées  dans  Tacte  de  la  déglutition. 

De  ces  deux  élëmens  la  saveur  est  le  plus  essentiel , 
et  celui  auquel  ou  doit  faire  le  plus  d'attention  dans  le 
choix  du  plant ,  parce  que  c'est  celui  qui  est  le  moins 
sujet  à  varier.  Il  est  aisé  de  remarquer  en  effet  que  la 
plupart  des  cépages  donnent,  sur  des  sols  de  même 
nature ,  toutes  les  autres  circonstances  accessoires  étant 
aussi  à  peu  près  les  mêmes,  des  vins  qui.difl^rent  peu 
en  saveur.  La  différence  ne  devient  très  -  sensible  que 
sur  des  terrains  et  sous  des  climats  très-dissemblables. 

Quant  à  Tarome,  on  ne  doit  le  consulter  que  pour 
reconnaître  s'il  est  agréable;  et,  s'il  est  tel,  ce  ne  doit 
pas  être  un  motif  déterminant- de  préférence;  careet 
arôme  ne  sera  pas  toujours  transporté  avec  le  plant  dans 
le  terrain  qu'on  destine  à  celui-ci  ;  il  pourra  y  être  mo* 
difié  ou  même  entièrement  changé  par  l'action  de  causes 
qui  sont  encore  inconnues. 

A  saveur  égale,  il  faut  cependant  préférer  le  cépage 
qui ,  dans  la  plupart  des  positions ,  développe  l'arôme 
le  plus  agréable  :  cela  annonce  qu'il  est  plus  impression- 
nable par  l'action  des  causes  inconnues  dont  on  vient  de 
parler. 

Les  arômes  peu  agréables ,  pourvu  qu'ils  aient  peu 
d'intensité ,  et  qu'ils  soient  d'ailleurs  unis  à  une  sayeur 
parfaite  ,  ce  qui  arrive  quelquefois,  ne  sont  pas  un 
motif  de  rejet.  Ces  arômes  se  modifieront  avantageuse- 
ment sur  un  terrain  reconnu  propre  à  en  produire  de 
plus  flatteurs. 

11  faut  rejeter  tout  plant  tiré  d'un  cépage  dont  le  vin, 
quelle  que  soit  l'excellence  de  sa  saveur,  contracte  un 
arôme  désagréable  et  intense ,  parce  que  cela  annonce 
dans  ce  cépage  une  affinité  particulière  pour  les  arômes 
de  cette  nature  ^  car ,  tout  en  convenant  que  les  causes 
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qui  influent  sur  Tarome  des  vins  résident  principale- 
ment dans  le  sol ,  beaucoup  d'observations  foi*cent  à 
admettre  que  Faction  de  ces  causes  est  plus  ou  moins 
modifiée  par  l'organisation  particulière  de  chaque  ce* 
page  ;  ainsi  on  aurait  peu  d'espoir  que  cet  arôme  dis- 
parût ,  et  qu'il  fut  remplacé  par  un  auU*e  plus  agréable. 

Les  élémens  dont  la  combinaison  produit  la  saveur 
résidant  exclusivement  dans  le  suc  des  raisins  Ç^).  Le 
principe  de  l'arôme  paraît  résider  exclusivement  dans  la 
pelliaile  (**),  et  peut  être  seulement  dans  la  matière  colo- 
rante dont  elle  est  imprégnée^  ce  qui  le  prouve ,  c'est 
que  des  raisins  rouges  qui  produisent  du  vin  de  la  même 
couleur  très-chargé  d'arôme ,  donnent  un  vin  blanc  qui 
ne  conserve  presque  rien  de  cet  arôme ,  quand  on  les 
soumet  au  pressoir  avant  toute  fermentation.. 

Ce  qui  tend  à  le  prouver  encore ,  c'est  que  les  vina 
blancs  faits  avec  des  raisins  de  la  même  couleur,  tout 
en  conservant  un  arôme  particulier  à  chaque  cépage , 
toujours  moins  intense  et  qui  varie  moins  selon  le  sol  et 
l'exposition  que  celui  des  vins  rouges,  sont  très-peu  sus^ 
ceptibles  de  contracter,  comme  ces  derniers,  ces  arômes 
détestables  qu'on  désigne  généralement  par  le  nom  de 

(*)  Cela  n'est  rigoureusement  Ti*ai  qu*aulant  que  le  vin  est  fait 
avec  de»  raisins  seuls  j  quand  on  y  ajoute  les  rafles,  on  introduit 
dans  le  vin  un  autre  élément  qui  en  modifie  sitigulièremeot  la 
saveur.  Les  cépages  dont  les  raisins  peuvent  se  passer  de  cette 
addition  sont  les  meilleurs  ,  et  donnent  les  vins  les  plus  délicats  ; 
ceux  qui  Texigent  n'ont  sans  doute  pas  tout  ce  qu'il  iàut  pour 
faire  des  vins  durables ,  et  ils  contractent ,  par  cette  addition , 
une  saveur  austère  qu'un  arôme  très-agi'éable  ne  compense  pas 
toujours  suffisamment. 

(**)  Il  faut  faire  une  exception  pour  plusieurs  espèces  de  rai- 
sins ,  tant  rouges  que  blancs ,  dont  le  suc  est  parfumé  comme  la 
peau  :  tels  sont  les  muscats.  Le  vin  fait  avec  ces  raisins  conserve 
Fai^ome  du  fruit  ;  dans  tous  les  autixs  cépages,  le  suc  des  raisins 
n'a  qu'une  odeur  fade  et  sans  aucun  rapport  avec  l'arorae  qui  s'y 
développe  plus  ou  moins  long-temps  après  la  fermentation. 
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goût  de  terroir.  Dans  plusieurs  parties  de  la  France ,  où 
la  majeure  partie  des  vins  rouges  sont  infectés  de  ce$ 
goûts  de  tenvir,  que  Thabitude  seule  peut  £aire  suppor- 
ter, comme  dans  les  environs  de  Paris,  en  Auvergne, 
enSaintonge,  etc.,  les  vins  blancs  en  sont  tout-à-fait 
exempts. 

Il  est  très-remarquable  que  les  vins  qui  ont  les  arô- 
mes les  plus  désagréables  et  les  plus  intenses  sont  aussi 
les  plus  chargés  en  couleur. 

11  faudrait  donc ,  dans  les  contrées  où  le  sol  commu- 
nique généralement  aux  vins  rouges  des  goûts  de  ter-- 
/t)/r très-prononcés,  introduire  des  cépages  bien  choisis 
et  moins  colorés  ^  et,  si  cela  ne  réussissait  pas  complète- 
ment,  se  borner  à  cultiver  des  cépages  blancs^  car, 
malgré  notre  préférence,  plus  d'habitude  que  raisonnée, 
pour  les  vins  rouges ,  on  finira  toujours  par  les  aban- 
donner lorsqu'ils  seront  mauvais,  et  que  les  vins  blancs 
seront  devenus  meilleurs. 

Tous  les  propriétaires  des  vignobles  célèbres ,  pour 
altribner  exclusivement  au  sol  la  qualité  de  leurs  vins^ 
la  font  résider  dans  Tarome.  Je  ne  doute  pas  qu  ils  ne 
soient  de  très  -  bonne  foi  -,  il  est  si  •naturel  de  penser 
d'une  manière  conforme  à  ses  intérêts  ! 

Les  consommateurs  de  ces  vins  précieux  pensent  là- 
dessus  comme  les  propriétaires  :  cela  est  tout  simple  ; 
si  ces  vins  devenaient  moins  rares ,  ils  perdraient  beau- 
coup de  leur  mérite  auprès  d'eux. 

Quant  à  moi ,  qui  désire  seulement  rendre  les  bons 
vins  plus  communs,  je  pense  que  Tarome  n'est  qu'un 
accessoire  de  la  saveur,  indispensable,  à  la  vérité,  pour 
que  celle  -  ci  soit  parfaite  ^  mais  tellement  un  acces- 
soire ,  que  Tarome  le  plus  agréable  ne  suffit  pas  pour 
rendre  supportable  le  vin  dont  la  saveur  est  mauvaise  ^ 
tandis  qu'on  s'habitue  à  boire  avec  plaisir  certains 
vins  dont  la  saveur  excellente  est  viciée ,  comme  cela 
arrive  souvent  en  Espagne ,  par  l'arôme  détestable  que 
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leur  communiqtient  les  outres  de  peau  de  bouc ,  en- 
duites de  poix  ,  qui  servent  à  les  transporter. 

Or,  comme  la  saveur  tient  beaucoup  plus  au  cëpage 
qu'au  sol,  je  répète  qu'on  peut  obtenir  ime  amélioration 
importante  sous  ce  rapport ,  par  un  choix  habile  des 
cépages  dont  toutes  les  combinaisons  avec  le  sol,  Texpo- 
sttion  et  les  divers  modes  de  culture  n'ont  pas  encore  été 
essayées. 

Quant  à  Farome,  il  ne  manquera  pas  aux  bons  vins, 
soit  quelle  sol  le  donne  naturellement,  soit  qu'on 
VcqoiUe. 

Je  sens  que  ce  mot  sonnera  mal  à  beaucoup  dWeilles; 
cependant,  pour  peu  qu'on  y  réfléchisse ,  on  s'apercevra 
de  suite  que  de  toutes  les  additions  qu'on  peut  se  per- 
mettre de  faire  aux  vins ,  et  on  s'en  permet  beaucoup  ,. 
c'est  certainement  celle  qui  changerait  le  moins  les^ 
proportions  naturelles  des  principes  constituans  du  vin. 

Cet  arôme  n'imitera  jamais  celui  des  grands  vins  pro- 
duits par  les  terrains  privilégiés  !  Qu'importe ,  s'il  est 
tout  aussi  agréable,  et  si  surtout  il  est  uni  à  une  saveur 
aussi  parfaite  ? 

Mais  ce  ne  sera  plus  du  vin  naturel  \  à  cela  on  peut 
répondre  par  une  observation  bien  simple  et  dont  tout 
le  monde  peut  apprécier  la  justesse  :  c'est  que  tout  vin 
prend  dans  le  tonneau  où  on  le  renferme,  dix  fois , 
cent  fois  peut-être  plus  de  matière  extractive  du  bois , 
qu'il  ne  faudrait  y  ajouter  d'une  substance  quelconque 
pour  lui  communiquer  un  arôme  très- prononcé. 

Un  autre  avantage  dé  la  translation  des  meilleures 
espèces  de  vignes  du  nord  au  sud ,  avantage  dont  je 
n'ai  pas  encore  parlé,  c'est  que,  dans  la  nouvelle  patrie 
qu'on  leur  assigne ,  leur  développement  est  plus  tardif 
que  celui  des  espèces  indigènes ,  ce  qui  les  expose 
moins  aux  intempéries^  et  leur  maturité  est  plus  prompte 
et  par  conséquent  plus  parfaite.  Cet  avantage  seul  est 
immense  ;  et,  si  quelque  chose  a  droit  de  surprendre^ 
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c^est  le  peu  <l'efforls  qu'on  a  faits  pour  se  le  procurer. 

Ce  que  j'ai  dit,  en  passant,  des  habitudes  contrac- 
tées par  la  vigne  avait  été  remarque  par  tous  les  agro- 
nomes de  Tantiqultë  qui  recommandaient  expressément 
de  ne  pas  tirer  le  plant  destiné  à  une  vigne  basse,  des 
vignes  en  treilles,  ou  de  celles  qui  étaient  mariées  aux  ar- 
bres, et  ils  en  donnaient  pour  raison  que  ces  vignes  étant 
habituées  à  s'élancer  dans  les  airs  et  à  pousser  beaucoup 
de  bois,  ne  pourraient  s'accoutumer  à  une  culture  qui 
les  retient  terre  à  terre ,  et  empêche  le  développement 
de  leurs  forces  par  une  taille  trop  rapprochée. 

Cette  disposition  h  contracter  des  habitudes  se  re- 
trouve dans  tous  les  végétaux,  et  elle  n'est  pas  restreinte 
an  port  qu'on  leur  a  donné  par  une  longue  culture  ;  elle 
s'étend  jusqu'à  leur  développement  à  l'époque  la  plus 
rapprochée  possible  de  celle  où  il  avait  lieu  sous  le  cli- 
mat d'où  on  lésa  tirés. 

Ainsi  Veucaljrptus  de  la  Nouvelle-Hollande ,  le  pin 
de  l'isle  Norfolk ,  le  phormium  tenaœ  de  la  Nouvelle- 
Zélande  ,  habitués  à  un  cours  de  saisons  qui  est  tout-à- 
Cait  l'opposé  de  ce  qui  se  passe  dans  notre  hémisphère, 
se  développent  très-tard  dans  notre  climat ,  et  sont  en 
pleine  végétation  lorsque  l'hiver  arrive  :  c'est  le  pins 
grand  obstacle  à  leur  acclimatement  qu'on  n'obtiendra 
que  par  des  semis  répétés  de  leurs  graines. 

Si  on  avait  transporté  immédiatement  la  vigne ,  de 
l'Italie  sur  les  bords  de  l'Oder,  elle  y  aurait  sans  doute 
péri ,  on  du  moins  n'y  portant  jamais  de  fruits  qui  attei- 
gnissent le  degré  de  maturité  nécessaire  pour  les  rendre 
supportables  ;  ou,  n'en  portant  pas  du  tout ,  elle  aurait 
bientôt  cessé  d'être  un  objet  de  culture,  et  serait  devenue 
une  plante  sauvage  sans  aucune  utilité. 

Pour  s'acclimater  à  cette  distance  d'environ  12  degrés 
plus  au  nord  que  son  point  de  départ ,  il  lui  a  fallu  un 
grand  nombre  de  siècles  :  ce  n'est  qu'après  avoir  modi- 
fié, pendant  un  long  séjour  sous  une  latitude  moins 
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méridionale ,  ses  habitudes  de  précocîtë  et  de  matarité , 
qu  elle  a  pu  s*avancer  soqs  un  climat  pins  froid  ;  là  elle 
a  dû  subir  une  nouvelle  modification  plus  longue  à  opé- 
rer, avant  de  pouvoir  s'avancer  sous  un  ciel  moins  favo- 
rable encore. 

C'est  en  suivant  cette  marche  extrêmement  lente  que 
la  vigne  s'est  dtendue  du  midi  de  l'Italie  jusqu'au  delà 
des  Alpes  ,  qu'elle  a  franchi  ensuite  les  Cévennes  ,  et 
enfin ,  qu'elle  s'est  avancée  jusqu'au  revers  des  Vosges , 
qu'elle  n'a  pas  dépassé  dans  cette  direction;  car  tout 
annonce  qu'elle  est  arrivée  sur  le  Rhin  par  une  autre 
roule.  Plus  tard ,  une  autre  migration  de  la  vigne  a  en 
lieu ,  du  nord  de  l'Italie ,  par  le  Frioul ,  la  Styiîe  et  la 
Carinthie  jusqu'en  Autriche-,  et,  de  la  Grèce,  par  la 
Hongrie,  la  Moravie  et  la  Bohême,  jusqu'au  delà  de 
l'Oder. 

Dans  celte  marche  successive,  la  vigne  a  modifié  par- 
tout ce  que  je  crois  pouvoir  appeler  ses  habitudes ,  sui- 
vant l'exigence  du  climat. 

Si  cette  dernière  assertion ,  quoique  suffisamment  jus- 
tifiée par  la  culture  fructueuse  de  la  vigne  sous  des  cli- 
mats si  diflcrens,  avait  besoin  d'une  autre  preuve,  la 
voici  : 

C'est  que  la  vigne  qui  commence  à  végéter  plus  tard , 
à  mesure  qu'on  s'avance  vers  le  nord ,  y  porte  des 
fruits  qui  mûrissent  en  moins  de  temps  que  dans  le 
midi.  Qu'on  ne  dise  pas  que  cette  maturité  n'est  point 
complète  ;  elle  Test  autant  qu'elle  peut  l'êlre.  Ces 
raisins  du  nord  ne  sont  sans  doute  pas  aussi  sucrés  que 
ceux  du  midi  ^  ils  en  diffèrent  par  les  proportions  de 
leurs  principes  constituans  :  c'est  là  un  effet  inévitable 
de  Tinfluence  du  climat  ;  mais  un  plus  long  séjour  sur 
le  cep,  avec  une  prolongation  de  la  même  température, 
ne  changerait  rien  à  cette  proportion.  Les  raisins  ne 
peuvent  plus  rien  acquérir  :  ils  sont  donc  mûrs  ;  ils  le 
sont  comme  les  figues  «pii  mûrissent  aussi  complètement 
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sur  les  coteaux. d'Argenteail  qu'en  Provence,  quoique 
leur  saveur  soit  fort  diflërente. 

La  marche  lente  de  la  vigne,  du  sud  au  nord ,  prouve 
suffisamment  qu'il  lui  faut  un  terme  très -long  pour 
acquérir ,  dans  le  climat  plus  froid  où  elle  arrive ,  un 
tempérament  assez  robuste  pour  affronter  un  climat 
encore  plus  rigoureux. 

Je  n'ai  pas ,  à  la  véritë ,  de  faits  qui  prouvent  d'une 
manière  positive  que ,  lorsque  la  vigne  rétrograde  vers 
le  sud ,  elle  y  conserve  pendant  aussi  long  -  temps  les 
habitudes  de  développement  tardif  et  de  maturité  pré- 
coce qu'elle  a  conU^actées  par  son  séjour  sous  une  lati- 
tude plus  septentrionale;  mais,  outre  qu'il  est  très- 
vraisemblable  que  cela  doit  être  ainsi  pour  la  vigne , 
plusieurs  faits  observés  sur  d'autres  végétaux  ,  qui  ne 
sont  pas  indigènes,  semblent  prouver  que  tous  smit 
soumis,  sous  ce  rapport,  à  une  loi  commune. 

Les  noyers  et  les  amandiers,  par  exemple,  que  l'on 
transporte  du  nord  sous  une  latitude  plus  méridiooaie, 
s'y  développent  plus  tard  que  ceux  qui  y  sont  depuis 
long-temps  acclimatés.  Leurs  fruits  y  conservent  aussi 
la  dureté  de  leurs  enveloppes,  moyen  de  défense 
employé  par  la  nature  pour  les  mettre  en  état  de  résister 
aux  intempéries  d'un  climat  plus  âpre. 

De  ces  faits ,  et  de  plusieurs  autres  que  je  pourrais 
citer ,  on  peut  conclure  que  les  végétaux ,  en  passant 
du  nord  au  sud,  conservent  long-temps  leurs  habitudes, 
ou ,  si  Ton  veut ,  leur  tempérament  acquis,  comme  lors- 
qu'ils passent  du  midi  au  nord  ;  avec  cette  ditiTépence 
que ,  dans  le  premier  cas ,  la  proportion  des  principes 
constituans  de  leurs  fruits  s'améliore ,  et  que ,  dans  le 
second  cas ,  cette  proportion  devient  moins  bonna  ou 
pire. 

U  y  a  encore  un  autre  moyen  de  se  procurer  du  plant 
de  vigne  dont  le  développement  soit  tardif,  avantage 
immense  pour  tous  les  pays  qui  sont  en  dehors  de  Ja 
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région  la  plus  propre  à  la  vigne ,  et  surtout  pour  les  con-* 
trées  situées  au  nord  du  45*  degré. 

11  y  a  non-seulement  des  cépages ,  mais  dans  chaque 
cépage  il  y  a  des  ceps  qui  ne  se  développent  que  plus 
ou  moins  de  temps  «après  les  autres.  La  diflTérence  dans 
Tépoque  du  développement  des  cépages  est  trop  frap<^ 
panle  pour  n'avoir  pas  été  généralement  remarquée  ; 
aussi  voit-on  que  dans  tous  les  vignobles  on  porte  son 
choix  sur  ces  cépages,  quand  on  veut  planter  une  vigne 
dans  un  terrain  que  son  exposition  soumet  à  plus  d'in«* 
tempéries;  mais,  quoique  j'aie  parcouru  beaucoup  de 
vignobles,  je  n  en  ai  vu  aucun  oii  Ton  se  soit  occupé  de 
la  propagation  de  ces  ceps  isolés  qui  se  développent 
constamment  à  une  époque  plus  tardive  que  les  autres. 
Ce  que  je  dis  du  développement  tardif  s'applique  aussi 
à  la  maturité  qui  est  toujours  plus  précoce  dans  certains 
ceps  de  chaque  cépage. 

Ces  ceps  constituent  autant  de  variétés  (*)  des  espèce» 
auxquelles  ils  appartiennent  :  en  en  tirant  du  plant  pour 
enfermer  une  petite  pépinière,  on  s'assurerait  d'abord  si 
la  variété  est  constante-,  et,  lorsqu'elle  aurait  été  recon- 
nue telle,  rien  ne  serait  plus  facile  que  d'en  former 
promptement  une  vigne  (**) ,  qui  jouirait  de  l'avantage 
d'un  développement  tardif  ou  d'une  maturité  précoce, 
et  souvent  de  (ous  les  deux  à  la  fois. 

En  faisant  sur  cette  nouvelle  vigne  un  nouveau  choix 
des  ceps  les  plus  tardifs  et  les  plus  précoces ,  on  arri* 
verait  à  des  résultats  plus  utiles  encore  ;  on  accélérerait 
ainsi  l'acclimatement  complet  de  la  vigne  dans  nos  ré- 
gions septentrionales ,  acclimatement  vers  lequel  elle 

(*)  J^emploie  toujours  ce  mot  et  celui  espèce  dans  Pacception 
très-étendue  que  leur  donnent  les  cultivateurs  el  les  jardiniers. 

(*^)  Le  moyen  le  plus  prompt  de  s^assurer  si  une  variété  est 
constante ,  c^est  de  la  greffer.  La  greffe  donne  presque  toii)ouit 
du  fruit  la  même  année.  Je  reviendrai  sur  Ce  sujet. 
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tend  sans  cesse ,  qai  ne  peut  s'opérer  que  par  un  temps 
très-long,  avec  les  seules  forces  de  la  nature ,  mais  dont 
rindnstiîe  de  Tbomme  peut  abréger  prodigieusement 
le  terme. 

Il  n'y  a  pas  de  homes  assignables  aux  effets  de  cette 
industrie  sur  les  végétaux  ;  c'est  à  elle  que  nous  de* 
Tons  les  variétés  innombrables  de  nos  fruits  et  de  nos 
flears^  la  précocité  ou  le  développement  tardif  de  nos 
légumes,  conditions  également  indispensables  pour 
qu  ils  puissent  pour\'oir  à  nos  besoins  pendant  un  plus 
long  espace  de  temps;  la  conversion  de  plantes  volubi- 
les  ou  à  vrilles ,  en  plantes  basses,  ce  qui  rend  leur 
cnltare  plus  facile;  celle  de  végétaux  bisannuels  ou 
vivaces,  «n  plantes  annuelles,  ce  qui  était  le  seul  moyen 
de  leur  faire  supporter  notre  climat  en  les  affranchissant 
de  ses  hivers  :  c'est  elle  qui  a  transporté  de  proche  en 
proche ,  et  acclimaté  successivement  ces  végétaux  pré- 
cieux, au  premier  rang  desquels  il  faut  mettre  la  vigne, 
qui  sont  venus  enrichir  nos  régions  septentrionales  que 
la  nature  avait  plus  ou  moins  négligées  dans  la  réparti- 
tion de  ses  bienfaits. 

L'industrie  de  l'homme  a  déjà  beaucoup  fait  sur  la 
vigne  ;  cependant  il  lui  reste  beaucoup  plus  à  faire. 

U  est  évident ,  par  exemple ,  que  si  les  soins  que  je 
recommande  pour  le  choix  des  ceps  dont  le  développe- 
ment est  le  plus  tardif  et  dont  la  maturité  est  la  plus 
précoce,  étaient  étendus  à  la  recherche  des  ceps  des 
meilleures  espèces  dont  les  raisins  ont  une  saveur  plus 
parfaite ,  on  arriverait  à  des  résultats  très«intéressans. 

Quoique  la  vigne  soit  chez  nous  un  végétal  exotique, 
il  n'est  nullement  vraisemblable  que  toutes  les  variétés 
que  nous  avons  sous  les  yeux  nous  aient  été  appor- 
tées du  dehors  ;  quand  on  considère  le  nombre  immense 
de  ces  variétés  qui  excède  plusieurs  centaines ,  on  est 
disposé  à  admettre  que  la  plupart  d'entre  elles  sont  le 
produit  delà  culture.  D'heureux  hasards  ont  fait  recon- 
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naître  aux  cultivateurs  les  plus  saillantes  de  c^s  variétds 
qu'ils  se  sont  empresses  de  nmltiplier  ;  d'autres  plus 
précieuses  peut*étre  ont  përi  avec  les  vignes  dont  elles 
faisaient  partie  ;  d'autres  enfin  attendent,  dans  les  vigoes 
actuellement  sur  pied ,  des  mains  qui  les  recherchent 
pour  leur  donner  une  existence  durable. 

Il  n'y  a  pas  de  cultivateur  qui  n'ait  remarqué  dans 
les  vignes  qu'il  a  plantées,  un  ou  plusieurs  ceps  dont  le 
port ,  le  feuillage  et  les  fruits  constituent  un  cépage 
inconnu  dans  le  vignoble  qui  l'entoure  et  dont  il  a  tiré 
son  plant. 

Il  est  encore  moins  rare  de  trouver  des  ceps  qui,  avec 
presque  tous  les  caractères  d'un  cépage  connu,  en  diffé- 
rent seulement  par  lasaveur  plus  parfaite  de  leurs  raisins. 

Ce  sont  les  ceps  de  cette  nature  qu'il  faut  multiplier, 
s'ik  paraissent  en  valoir  la  peine. 

Malheureusement  il  n'existe  aucun  moyen  simple  de 
juger  à  priori }sL  qualité  du  vin  que  produira  un  cépage 
inconnu*,  la  saveur  elle-même  est  un  indice  peu  sûr, 
car  les  raisins  dont  la  saveur  plaît  le  plus  au  goût  ne 
sont  pas  ceux  qui  produisent  le  meilleur  vin  ;  "on  pour- 
rait tout  ^u  plus  comparer  cette  saveur  à  celle  des  cé- 
pages qui  donnent  les  meilleurs  produits. 

Cependant,  lorsque  la  différence  de  saveur  sera  très- 
remarquable  ,  que  risquera- 1- on  en  plantant  dans  un 
terrain  choisi  une  douzaine  de  ceps  ?  cette  quantité  suf- 
fira pour  essayer  en  petit  le  vin  qu'ils  peuvent  produire; 
car  c'est  une  erreur  de  croire  qu'on  ne  puisse  pas  faire 
d'aussi  bon  vin  sur  de  petites  masses  que  sur  de  plus 
grandes.  Avec  celles-ci,  on  obtient  une  fermentadon 
plus  tumultueuse ,  plus  forte ,  et  qui  se  termine  plus 
promptement ,  mais  qui  n'est  pas  plus  complète  que 
celle  d'une  masse  très-faible  :  quelques  précautions  qui 
n'ont  rjien  de  difficile  et  que  j'indiquerai ,  suffisent  pour 
obtenir,  dans  les  deux  cas ,  des  produits  semblables. 

Ces  conseils  ne  s'adressent  pas  aux  agriculteurs  vul- 
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gaires;  je  sais  fort  bien  que  la  plupart  les  ilcUaigneront; 
il  suffit  que  d'autres  les  accueillent.  Ceux-là  seront 
sans  doute  péaétrës  de  Tidée ,  que  donner  à  son  pays 
une  Tigne  plus  tardive  à  se  développer ,  plus  prompte 
à  mûrir,  ou  un  nouveau  cépage  plus  approprié  au  sol , 
ou  une  variété  plus  parfaite  ^  c'est  lui  rendre  un  service 
aussi  important  que  bien  d'autres.  Nous  ne  sommes 
pas,  à  la  vérité,  à  une  époque  où  de  tels  services  sont 
appréciés  ce  qu'ils  valent  ;  mais  cette  époque  n'est  pas 
loin,  et  alors  la  reconnaissance  publique  en  sera  la  di- 
gne récompense.  Avec  une  telle  idée  présente  à  l'esprit 
et  un  peu  de  persévérance  ^  on  peut  faire  beaucoup  ; 
d'ailleurs ,  les  légers  soins  que  je  propose  de  prendre 
ne  peuvent  être  qu'un  objet  de  distraction  agréable 
pour  les  propriétaires  cultivateurs  qui  ont  du  loisir  : 
j'ai  donc  des  motifs  d'espérer  que  plusieurs  in'enten- 
droat. 

Avant  de  terminer  cet  article,  je  dois  répondre  à 
l'avance  à  une  objection  que  les  agronomes  théoriciens 
ne  manqueront  pas  de  me  faire  ;  c'est  qu'il  ne  se  forme 
pas  de  variétés  dans  les  espèces,  lorsqu'elles  sont  propa- 
gées par  boutures  ou  marcottes ,  mais  seulement  quand 
on  les  multiplie  par  semences^  Or,  on  ne  sème  pas  la 
vigne. 

Le  fait  rapporté  par  Rosier,  et  que  j'ai  cité,  établit 
qu'un  plant  de  vigne  importé  dans  le  Languedoc,  d'une 
contrée  plus  méridionale,  y  avait  dégénéré  à  chaque 
génération  par  boutures ,  avec  une  rapidité  telle ,  que 
Rosier  estimait  que  cette  espèce  unirait  par  en  f^ire 
une  détestable. 

Yoilà  déjà  le  plant  primitif  bien  altéré  ;  si  ensuite  on* 
admet ,  comme  on  y  est  forcé  ,  je  crois  ,  une  régénéra- 
tion de  l'espèce  ainsi  altérée ,  quji  pourra  dire  ce  qu'elle 
conservera  alors  du  type  primitif? 

Sans  doute ,  la  bouture  d'une  vigne  replantée  sur  un 
sol  à  peu  près  semblable ,  et  sur  le  territoire  où  elle 


68  CHOIX  DU  PLANT. 

a  cru,  reproduira  à  peu  près  la  même  espèce  ;  s'il  y  a 
quelque  différence ,  et  il  y  en  a ,  elle  sera  d'abord  peu 
sensible  ;  elle  ne  le  deviendra  peut  -  être  qu'à  la  suite 
d'un  grand  nombre  de  multiplications  par  le  même 
moyen. 

Le  changement  est  bien  plus  rapide  quand  le  plant 
change  à  la  fois  de  sol ,  d'exposition  et  de  climat  ;  ce- 
pendant comme  il  a  toujours  lieu  successivement  et 
par  des  générations  multipliées,  il  est  bien  rare  qu'un 
seul  homme  puisse  observer  le  passage  d'une  espèce  à 
une  autre, 

n  suffit,  pour  justifier  ce  que  j*ai  avancé ,  qu'on 
admette  une  dégénération  qui  paraît  certaine ,  et  une 
régénération  que  tout  porte  à  croire  possible. 

Il  se  produit  des  variétés  (jardinières  )  par  là^  greffe 
qui  n'est  qu'une  espèce  de  bouture  ;  en  effet ,  quand 
on  greffe  un  arbre  sur  un  autre ,  et  ensuite  plusieurs 
fois  sur  lui-même ,  on  modifie  quelquefois  son  fruit  et 
presque  toujours  en  bien  ^  c'est  un  moyen  de  création 
dont  l'emploi  est  trop  négligé  :  or,  quoique  l'usage  de 
gfeffer  la  vigne  ait  été  long -temps  abandonné  parmi 
nous,  cet  usage  a  été  plus  répandu  autrefois,  et  il 
commence  à  rénaître. 

On  ne  sème  pas  la  vigne  ,  et  ce  n'est  pas  ce  que  Ton 
fait  de  mieux  :  mais  elle  se  sème  elle-même  ;  les  oiseaux 
la  sèment  aussi.  On  voit  de  jeunes  plants  lever  partout^ 
la  plupart  sont  détruits  par  la  culture  ,  mais  il  suffit 
que  quelques-uns  échappent  pour  donner  naissance  i 
de  nouvelles  espèces. 

Beaucoup  de  cépages  qui  n'existent  que  dans  quel- 
ques localités  n'ont  pas  d'autre  origine. 
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CHAPITRE   IIL 


DES   DIFPÉBEIfS   MODES   I>E   PROPAGATIOIf 

DE  CA  YIOITE. 

L'usage  le  plus  gênerai  est  de  planter  la  vi^ne  par 
boutares ,  que  Ton  nomme,  selon  les  provinces ,  cros- 
seltes,  maillots,  mcUlletons,  chaponSy  etc.  U  est  beau- 
coup plus  sare  qu'on  emploie  les  marcottes  enracinées 
qu'on  nomme  aussi  chevelues^  sautelleSy  etc. 

Le  motif  de  cette  préférence  est,  dit -on,  que  les 
vignes  formées  de  marcottes  ont  moins  de  durée  que 
celles  qu'on  plante  de  boutures.  On  convient ,  du  reste, 
que  ces  dernières  sont  beaucoup  plus  lentes*  à  se  mettre 
à  fruit  que  les  plants  enracinés. 

L'objection  qu'on  fait  contre  Temploi  du  plant  enra- 
ciné ,  est  -  elle  fondée  ?  la  moindre  durée  des  vignes 
qui  en  proviennent ,  est -elle  inhérente  à  cette  nature 
de  plant,  ou  doit-elle  être  attribuée  au  mode  qu'on 
emploie  pour,  le  former  et  à  la  manière  dont  on  le  plante 
à  demeure?  c'est  ce  qu'il  faut  d'abord  examiner. 

On  emploie  trois  moyens  pour  se  procurer  du  plant 
enraciné  ^ 

Le  provignage  total  d'un,  cep  ; 

Le  provignage  partiel  des  sarmens; 

La  plantation  des  crossettes  en  pépinière ,  où  on  les 
laisse  deux  et  quelquefois  trois  ans,  pour  former  leurs 
racines  et  leur  bois. 

Le  provignage  total  des  ceps  est  le  moyen  le  plus 
généralement  employé  au  nord  5  il  consiste ,  comme  oa 
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sait ,  à  déchausser  la  souche  du  cep  et  à  la  coucher  eu 
entier  dans  une  petite  fosse  qu'on  remplit  de  terre  ;  les 
sarmens  tenant  à  la  souche  sont  aussi  enfouis  à  6  ou  8 
pouces  de  profondeur,  sur  un  pied  de  long  ;  le  surplus , 
sortant  de  terre ,  est  taillé  à  a  ou  3  yeux.  Ces  sarmens, 
tirant  leur  nourriture  de  la  souche  et  des  nombreuses 
racines  qui  sortent  des  yeux  inférieurs  plongés  en  terre, 
forment  des  pousses  vigoureuses  qid  sont  ordinairement 
très-chargées  de  fruits:  ces  sarmens  séparés  de  la  souche 
et  relevés  de  terre  après  un  an ,  quelquefois  la  seconde 
année ,  et  très-rarement  la  troisième ,  forment  ce  qu'on 
appelle  des  chewlues. 

Dans  le  provignage  partiel ,  le  cep  n'est  pas  couché 
en  terre  ;  ses  plus  longs  sarmens  sont  tirés  en  bas ,  plies 
en  arc,  et  enfouis  dans  leur  cgurbure-,  la  portion  qui 
sort  de  terre  est  aussi  taillée  à  deux  ou  trois  yeux. 

Les  deux  modes  de  proviguage  donnent  à  peu  près 
les  mêmes  résultats.  La  principale  différence  consiste 
en  ce  que,  dans  le  provignage  total,  les  premières 
racines  du  sarment  couché  sortent  des  yeux  inférieui^, 
tandis  que  ,  dans  le  provignage  partiel ,  les  yeux  infé- 
rieurs du  sarment  sont  hors  de  terre ,  et  que  les  racines 
qui  se  forment,  sortent  de  sa  partie  moyenne;  celle 
espèce  de  chevelue  donne  moins  souvent  du  fruit  dans 
Tannée  du  provignage,  et  elle  est  moins  vigoureuse 
que  lorsque  le  cep  est  couché  en  totalité.  De  cette  dif- 
férence il  doit  en  résulter  une  dans  la  durée  des  vignes 
qui  en  proviennent. 

Voici  d'autres  causes  qui  contribuent  à  rendre  l'em^ 
ploi  des  chevelues  moins  avantageux  qu'il  ne  devrait 
être.  On  provigne,  ou  pour  renouveler  partiellement 
la  vigne,  ou  pour  remplir  des  places  vi^es;  presque 
toujours  le  provignage  donne  plus  de  ceps  qu'il  n'en  faut, 
et  c'est  pour  les  éclaircir  qu'on  lève  des  chevelues  ;  on 
laisse  en  place  les  plus  fertiles  et  les  plus  vigoureuses , 
et  on  enlève  les  autres. 
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Il  est  rare  qu'un  propriëtaire  ait  à  la  fois ,  dàas  se» 
vignes ,  la  quantité  de  chevelues  nécessaires  pour  une 
plantation  un  peu  considérable  ;  il  est  donc  forcé  d'en 
acheter^  ce  qui  présente  plus  d'un  inconvénient ,  dont 
le  plus  grave  est  le  dessèchement  des  racines ,  ce  qui 
force  à  les  retrancher.  Les  chevelues  ne  sont  plus  alors 
que  des  botitures  déjà  fatiguées  par  une  production  inu- 
tile de  racines. 

Dans  le  midi ,  on  plante  généralement  les  chevelues 
avec  la  taras^elle^  espèce  de  grand  plantoir  en  fer,  qui 
fait  un  trou  conique  de  1 8' pouces  ;  il  serait  impossible 
de  faire  entrer  dans  ce  trou  le  plant  garni  de  ses  racines , 
sans  les  rebrousser  en  totalité  :  aussi  est-on  dans  l'usage 
de  les  retrancher. 

Dans  le  nord ,  on  plante  les  chevelues  dans  des  fos* 
ses ,  ce  qni  permet  d'en  conserver  les  racines  ;  mais , 
comme  elles  sont  presque  toujours  desséchées ,  on  les 
retranche  aussi. 

Ceci  suffit  déjà  pour  expliquer  la  courte  durée  qu'on 
reproche  aux  vignes  plantées  avec  des  chevelues. 

Une  autre  cause  peut  contribuer  encore  à  cette  courte 
dorée.  Les  chevelues  ont  souvent  porté  du  fruit  pendant 
la  durée  du  provignage  ;  leur  bois  est  fait  et  tout  dis- 
posé à  fructifier  encore.  Les  chevelues  ont  donc ,  ce 
qu'on  pourrait  appeler,  une  habitude  de  fructification. 
Celte  habitude  n  est  pas  anéantie  par  la  séparation  du 
cep  ;  elle  l'est  si  peu ,  que  j'ai  vu  des  chevelues  pro- 
duire ,  dès  la  première  année  de  leur  plantation ,  mais 
toujours  au  détriment  de  leur  vigueur. 

Le  troisième  mode  de  se  procurer  du  plant  enraciné  , 
c'est  de  faire  une  pépinière  de  crossettes  qu'on  relève 
la  seconde ,  ou  au  plus  tard  la  troisième  année,  pour  les 
planter  à  demeure. 

Ce  mode  est  préférable ,  sous  tous  les  rapports ,  aux 
deux  autres  \  c'est  cependant  celui  qu'on  suit  le  moins. 

Les  crossettes  enracinées  >  lorsqu'elles  ont  été  élevées 
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eD  pépinière,  avec  les  précautions  qui  serabt  indiquées 
ultérieurement,  présentent,  dans  la  plantation  d'une 
vigne,  tous  les  avantages  que  Ton  doit  désirer. 

Leur  reprise  est  sûre  ;  elles  enfoncent  profondément 
leurs  racines  dans  le  sol ,  elles  poussent  avec  vigueur^ 
et  elles  se  mettent  à  fruit  deux  ans  au  moins  plus  tôt  que 
les  crossettes  plantées  immédiatement.  J'ajouterai  que 
la  vigne  qui  eu  provient  a  autant  de  durée  qu'en  com- 
portent la  culture  qu'on  lui  donne  ,  et  le  sol  où  on  la 
plante. 

Comparées  aux  boutures,  les  crossettes  enracinées 
présentent  les  avantages  suivans  : 

Qu'on  plante  les  boutures  immédiatement  pour  en 
former  une  vigne,  on  qu'on  les  mette  deux  ans  en  pé- 
pinière ,  avant  de  les  planter  à  demeure ,  ce  n'est  tou- 
jours qu'à  la  cinquième  année  qu'elles  commencent 
à  donner  ce  qu'on  peut  appeler  une  récolte. 

Mais  il  y  a  cette  notable  différence ,  que  les  boutures 
occupent  pendant  cinq  ans  le  terrain  destiné  à  la  vigne , 
sans  donner  de  produit,  tandis  que  le  plant  enraciné 
ne  l'occupe  improductivement  que  pendant  trois  an- 
nées. Les  deux  autres  se  passent  dans  la  pépinière,  dont 
la  surface  est  au  plus  le  quinzième  de  celle  de  la  vigne« 

U  y  a  donc  diminution  de  dépense  et  jouissance  plus 
prompte.  ' 

Lorsqu'on  plante  des  boutures ,  ce  qui  ne  peut  se 
faire  qu'au  moment  de  la  taille,  s  il  survient  des  séche-< 
resses  considérables ,  qui  sont  assez  fréquentes  à  celte 
époque ,  une  partie  des  boutures  ne  prend  pas  ;  quel* 
quefois  même  il  en  prend  si  peu,  qu'on  est  obligé  de 
refaire  une  nouvelle  plantation  l'année  suivante.  Dans 
le  premier  cas,  la  proportion  des  cépages  dont  on  avait 
voulu  peupler  la  vigne,  se  trouve  altérée;  dans  lese^ 
coud ,  on  a  peidu  son  travail ,  et ,  ce  qui  est  pire  en- 
core ,  une  anhée  tout  entière. 

On  n'a  poiut  à  craindre  ces  incouvéni^us  en  plantant 
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des  crossettes  enracinées:  on  rejette  celles  qui  sont 
d'une  mauvaise  venne ,  ou  qui  sont  mal  pourvues  de 
racines,  et  Ton  est  d'autant  plus  sûr,  que  celles  qu'on 
plante  ne  manqueront  pas,  qu'on  est  toujou^^  libre  de 
choisir  pour  cette  opération  le  moment  le  pins  favorable. 

Comme  on  plante  moins  de  crossettes  enracinées  que 
de  iK>utures ,  il  devient  pins  facile  d'en  faire  un  bon 
choix  ;  et,  comme  chaque  cépage  est  plus  reconnais- 
sable  par  ses  feuilles  que  par  son  bois,  on  élimine  de 
la  pépinière  tous  ceux  qu'on  ne  veut  pas  introduire  dans 
la  vigne  qu'on  se  dispose  à  planter  ;  tandis  que ,  s'ils 
étaient  déjà  en  place ,  on  hésiterait  à  les  sacrifier. 

Les  boutures ,  mises  en  pépinière  dans  un  espace  très- 
resserré,  peuvent  recevoir  plus  de  soins,  avec  moins  de 
travail  et  de  dépenses ,  que  lorsqu'elles  sont  dissémi- 
nées sur  un  espace  beaucoup  plus  étendu. 

Il  est  plus  aisé  de  les  soustraire  aux  effets  des  gelées 
tardives  et  des  longues  sécheresses  ;  et ,  comme  on  peut, 
Sans  inconvénient ,  établir  la  pépinière  sur  un  terrain 
plus  propre  à  cette  première  végétation  que  celui  où 
il  doit  être  transféré,  pourvu  cependant  qu'il  ne  soit 
pas  d'une  fertilité  beaucoup  plus  grande ,  le  plant  s'y 
développe  avec  vigueur  et  forme  de  bonnes  racines  ,  ce 
qui  n'arrive  pas  toujours  dans  des  terrains  d'ailleurs 
très^ropres  à  la  vigne. 

On  est  dans  l'usage  de  laisser  à  l'extrémité  inférieure 
de  la  bouture  une  partie  du  bois  de  l'année  précé- 
dente ,  sur  lequel  elle  a  cru.  Cette  pratique  y  qui  est 
générale ,  n'en  est  pas  moins  vicieuse. 

11  est  reconnu  que  toute  section  faite  aux' racines,  au 
tronc  et  aux  branches  d'un  arbre  ou  d'un  arbrisseau , 
doit  être  recouverte. par  une  prolongation  de  l'écorce  , 
avant  que  les  nouvelles  racines  ou  les  nouveaux  jets^ 
dont  cette  section  détermine  la  naissance  ,  puissent  se 
développer  avec  toute  la  vigueur  dont  ils  sont  suscep- 
tibles^ jusque-là,  ils  végètent  lentement  3  mais  quand 
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le  recouvrement  est  complet ,  on  esl  étonné  de  la  ra- 
pidité et  de  l'étendue  de  leur  croissance. 

Il  est  évident  (|ue  le  recouvrement  ne  peut  avoir  lien 
lorsqu'on  Jaisse  h  Textrémilé  de  la  bouture  une  partie 
du  vieux  bois  5  celte  partie,  qui  ne  concourt  pas  à  l;i 
formation  des  racines ,  se  pourrit  lentement;  et,  quand 
elle  se  sépare  du  vif,  elle  laisse  une  plaie  qui  ne  se 
recouvre  que  diilicilement,  parc^  qu'elle  a  été  infectée 
de  la  pourriture  qui  lui  a  été  communiquée.  Cette  pour* 
riture  se  prolonge,  et  te  plant  ne  végète  plus  alors  que 
par  les  racines  latérales  qui  sont  sorties  dé  ses  yeux  les 
plus  élevés. 

C'est  du  bourrelet ,  qui  se  trouve  à  l'insertion  du  nou- 
veau bois  sur  l'ancien ,  que  sortent  les  premières  racines. 
Toute  bouture  coupée  au-dessus  de  ce  bourrelet  ne 
produit  que  des  racines  latérales  :  elle  prend  cepenfdant , 
quoique  avec  plus  de  difficulté,  parce  que  indépendam- 
ment du  manque  de  bourrelet,  elle  porte  sous  son  der-* 
nier  nœud  une  portion  de  bois  qui  doit  périr.  Le  plant 
qui  provient  d'une  telle  bouture  est  toujours  plus  faible 
et  moins  productif  que  celui  qui  est  donné  par  une  bou- 
ture à  bourrelet  ]  et  cette  observation ,  faite  dans  tous  les 
temps,  a  fait  accorder  une  juste  préférence,  à  la  der- 
nièie  espèce  ;  mais,  soit  qu'on  n'ait  pas  examiné  les 
effets  que  produit  le  morceau  de  bois  incapable  dévie, 
qui  est  le  support  du  bourrelet,  soit  plutôt  qu'on  ait 
voulu  s'éviter  la  peine  très-légère  d'enlever  lacrossette, 
sans  attaquer  le  bourrelet ,  on  a  adopté  généralement  la 
méthode  de  planter  la  bouture  avec  le  vieux  bois. 

Heureusement  la  séparation  du  vieux  bois  s'opère 
souvent  avant  son  entière  pourriture,  par  l'acte  de  la 
végétation  \  la  plaie  peut  alors  se  cicatriser  ]  mais  comme 
cette  cicatrisation  s'opère  lentement,  le  plant  n'acquiert 
jamais  toute  la  vigueur  dont  il  est  susceptible. 

Quand  au  contraire  on  enlève  le  vieux  bois  nette- 
ment et  sans  endommager  le  bourrelet,  celui-ci^  aussitôt 
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qu'il  est  en  contact  avec  la  terre,  se  gonffe  et  s'ëtend 
sor  la  section  du  jeune  bois  qn'il  commence  à  recouvrir 
en  partie  ;  il  s'élève,  sur  tout  son  contour,  des  mamelons 
qui  sont  des  rudimens  de  racines  qui  pompent  déjà  et 
lui  apportent  de  nouveaux  sucs.  Le  bourrelet  continue 
à  se  gonfler  et  k  s'étendre;  bientôt  ses  bords  se  rejoi-« 
gnent;  alors  les  racines,  qui  jusque-^là  se  sont  alongées 
lentement,  s'élancent  avec  vigueur  et  plongent  dans  la 
terre  :  dans  ce  cas,  le  plant  ne  s'épuise  pas  à  pousser  des 
racines  de  ceux  de  ses  nœuds  qui  sont  le  plus  près  do 
la  surface  du  sol ,  racines  entièrement  inutiles ,  puisque 
plusieurs  des  façons  que  la  vigne  exige  ont  pour  but 
principal  de  les  détruire. 

Les  mêmes  eSêts  ont  lieu  dans  toutes  les  boutures , 
quel  que  soit  le  végétal  qui  les  fournit  ;  dans  toutes ,  c'est 
toujours  du  bourrelet ,  s'il  y  en  a ,  que  partent  ks  pre- 
mières racines.  Si  le  bourrelet  est  adhérent  aune  portion 
de  vieux  bois,  celui-ci  pourrit  et  la  plaie  se  cicatrise 
difficilement  :  il  en  est  de  même  quand  la  bouture  étant 
sans  bourrelet,  sa  section  n'est  pas  bien  nette  :  alors  les 
racines  se  développent  plus  haut;  elles  sortent  latérale- 
ment, et  la  portion  de  bois  qui  se  trouve  au-dessous  des 
racines  les  plus  basses  pourrit  nécessairement  :  dans  ces 
deux  cas^  la  boulure  pousse  lentement,  tandis  qu'elle 
se  développe  avec  une  vigueur  remarquable  lorsque  les 
premières  racines  sortent ,  ou  d'un  bourrelet  qui  existait 
déjà ,  ou  de  celui  qui  se  forme  toujours  à  l'extrémité 
inférieure,  lorsque  la  section' a  été  faite  nettement  et 
sans  offenser  l'écorce. 

Ces.observations,  dont  on  peut  très-facilement  vérifier 
soi-même  l'exactitude,  sont  très-anciennes;  il  y  a  près 
de  i8  siècles  que  Columelle  les  a  consignées  dans  son 
économie  rurale  ;  elles  ont  été  mille  fois  répétées  depuis; 
les  jardiniers  s'y  conforment  dans  la  pratique ,  toutes 
les  fois  qu'ils  font  des  plantations  par  boutures  :  com- 
ment donc  s'en  est-on  écarté  dans  la  propagation  de  la 
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vigne  qqi,  parle  mode  de  sa  culture,  exige  plus  impé- 
FÎeusement  que  tout  autre  vëgdtal  qu'on  se  couforme 
aux  principes  qui  se  dëduiseni  de  ces  observations. 

En  eflèt ,  si  la  vigne  n'a  pas ,  dès  les  premiers  mo- 
miens,  plonge  ses  racines  dan»  la  profondeur  du  sol^. 
si  elle  n'est  établie  que  sur  des  raqines superficielle^,  oa 
ne  peut,  sans  offenser  celles-ei,  la  labourer  profonde- 
nent,  la  coucher,  la  pvovîgneu;  et  la  diminutioa  de 
vigueur  qu'elle  épvouve  ainsi  dans  sa  première  jeunesse- 
l'accompagne  pendant  kmte  sa  durée ^  qai.,  dans  ce  cas,, 
s'est  pas  très-longue. 

Il  se  présente  encore ,  sur  la  plantation  des  boutures, 
de  la  vigne,  deux  questions  à  résoudre. 

Tous  les  yenx  du  sarment,  depuis  son  insertion  surle 
vieux  bois  jusqu'à  son  extrémité,  sont -ils  également 
propres  à  produire  des  bourgeons  vigoureux  et  portant 
en  eux  le  germe  de  la  fécondité  ? 

Doit-on  coucher  la  bouture,  ou  doit-on  .la  planter 
droite? 

Ces  d^x  questions  sont  Kées  ensemble  ;  car,  si  on*^ 
admet  que  la  partie  du  sarment  qui  a  porté  du  fruit 
est  la  seule  qui  puisse  produire  du  bois  fertile ,  il  est 
évident  que  la  crossette  devra  être  rognée  trop  court, 
pour  pouvoir  être  couchée  en  la  plantant. 

Tous  les  anciens  recommandent  expressément  de  ne* 
eonserver  de  la  crossette,  que  les  nœuds  qui  ont  porté 
du  fruit,  et  par  conséquent  de  la  planter  droite.  Olivier 
de  Serres ,  qui  a  puisé  presque  toutes  ses  méthodes  de 
culture  dans  les  agronomes  de  l'antiquité,  et  qui  parait 
avoir  vérifié  avec  beaucoup  de  soin  toutes  leurs  obser- 
vations, donne  aux  préceptes  qu'ils  ont  laissés  sur  ce 
sujet  la  sanction  de  son  expérience.  Voici  un  passage 
de  son  théâtre  d'agriculture,  qui  expose  toute  la  doc- 
trine des  anciens  sur  ces  questions. 

«  On  plantera  les  crossettes  eu  les  asseyant  toutes 
«  droites  dans  le  fossé ,  sans  nullement  les  recourber^ 


BOUTURES  BT  UARCOTTES.  77 

^  comme  font  aucuns  (car  les  cbevelnesne  se  peuvent 
-«  planter  que  droitenent)  qui,  par  telle  ignorance  se 
«  privent  du  plus  fertile  de  leurs  crossettes,  les  con- 
«  traignant  par  là  à  faire  leurs  jetons  par  les  bouts  qui 
«  sont  toujours  infertiles,  ou  les  moins  fructifians  en- 
«  droits  du  sarment. 

«  C'est  une  erreur  invétérée  que  ce  recourbement-ci , 
«  tant  blâmé  des  antiques  que ,  par  mépris ,  le  bout  du 
t  sarment  a  été  par  eux  appelé jftèche ,  comme  ne  ser- 
«  vant  qu^à  être  jette  au  loin  :  aussi  Tont-ils  nommé  en 
«  htin  Jlagellum,  pour  le  vent  qui  le  bat  à  cause  de  sa 
^  faiblesse  :  lequel  rejeté ,  ont  défendu  de  s*en  servir, 
«  pour  crainte  d'en  faire  des  vignes  infructueuses. 

«  Et  de  fait,  puisque  les  crossettes  ou  maillots  ne 
-«  doivent  être  élevées  qu'elles  n'ayent  porté  fruit,  pour 
«  avec  moins  de  hasard  planter  la  vigne,  par  quelle 
•«  raison  nous  voudrions-nous  servir  en  cet  endroit,  de 
«  ces  bouts  là  du  sarment  qui  n  ont  fait  aucune  preuve 
«  de  leur  valeur. 

t  Là,  ne  croissent  jamais  des  raisins,  ou  s'il  en  croit, 
«  ce  sont  des  avortons  de  nulle  estime.  Des  oeils  les  plus 
«  approchants  du  vieil  bois,  sort  l'abondance  des  raisins 
^  dont  le  nombre  et  la  valeur  se  restreignent  à  mesure 
«  que  les  œils  se  recalent  de  tel  endroit  :  dont  c'est  se 
«  tromper  à  son  escient,  que  de  se  priver  tant  soit  peu 
«  de  ces  recommandables  parties,  ce  qu'on  fait  en  re- 
«  courbant  la  crossette  dans  terre  ^  car  d'autant  de  bons 
«  ceils  qu'on  y  enterre,  desquels  nous  nous  privons , 
«  d'autant  de  mauvais,  nous  sommes  contraints  de  nous 
4t  servir  par  après ,  qui  sont  ceux  qui  ressortant  à  l'air 
«  forment  le  fondement  de  notre  vigne. 

«  Comme  aussi  c'est  l'expérience  qui  montre  tous  les 
«  jours  la  partie  recourbée  se  pourrir  dans  terre  ou  du 
«  moins  y  faire  très-petit  accroît,  quand  en  provignant 
«  les  vieux  ceps  ^  ayant  été  plantés  recourbés)  ou  par 
«  autre  occasion  les  découvrant  jusqulau  fondement ,  on 
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«  remarque  y  défaillir ,  ce  que  ^a  maillot  a  éié  reconrl^ë 
«  en  plantant,  ou  le  trouve-t-on  tant  languissant  et 
«  lasche,  que  demeure-t-U  sans  vie,  n'ayant  produit 
«  aucunes  racines  ;  ains  toutes  s'être  logées  au  défaut 
K  de  la  recourbure,  en  haut.  » 

Cette  dernière  observation  sur  le  faible  accroît  que 
prend  la  partie  recourbée  de  la  crosse tte ,  est  facile  à 
vérifier  en  en  relevant  quelques-unes  à  la  seconde  aii«* 
née.  On  perd  donc ,  par  ce  procédé  vicieux ,  la  partie  de 
la  crossette  qui  est  la  mieux  disposée  pour  produire  des 
racines  vigoureuses  et  plongeantes  :  la  crossette  en  pro~ 
duit  alors  latéralement  dans  sa  partie  droite;  ces  racines 
sont  nécessairement  superficielles.  Un  autre  désavantage 
de  la  plantation  recourbée ,  cV^t  que  la  majeure  partie 
du  sarment  étant  engagée  dans  la  terre,  la  pousse  doit 
se  faire  sur  les  yeux  les  plus  élevés. 

Le  terrain  destiné  à  une  pépinière  de  crossettes  doit 
être  de  nature  propre  à  la  vigne ,  profond ,  léger  et 
substantiel  sans  cependant  Tétre  trop  ;  on  le  d<!'fout*e 
complètement ,  et  on  y  trace  des  sillons  profonds  de  5  à 
6  pouces,  au  fond  desquels  on  plante  les  crossettes. 

Cette  plantation  se  fait  au  plantoir  à  6  pouces  de  dis-^ 
tance  dans  le  sens  des  rangées  qui  doivent  être  espacées 
de  12  à  i5  pouces;  lorsque  la  crossette,  préalablement 
séparée  de  tout  le  vieux  bois  qu'il  est  possible  d'enle-* 
ver,  est  introduite  dans  le  trou  fsiit  avec  le  plantoir, 
on  répand  autour,  de  la  terre  bien  meuble  qu'on  tasse 
légèrement  pour  qu'elle  soit  partout  en  contact  avec 
le  bois  de  la  crossette;  cette  précaution  est  essentielle, 
car  toutes  les  parties  de  la  bouture  qui  ne  touchent  pas 
à  la  teipre,  ne  tardent  pas  à  se  couvrir  de  moisissure  ;  et , 
si  la  crossette  survit  à  cet  accident ,  ce  qui  est  rare , 
elle  n'a  plus  qu'une  végétation  languissante. 

La  crossette  doit  être  plantée  droite  ;  il  suOit  de  l'en- 
foncer  en  terre  de  6  à  8  pouces  ;  on  ne  lui  laisse  qu'un  œil 
au-dessus  du  sol. 
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Les  crossetles  doivent  être  choisies ,  nu  moment  de 
la  taille^  avec  toutes  les  précautions  indiquées  dans  le 
chapitre  deuxième  ^  ce  qui  suppose  que  les  ceps  qui 
les  fournissent  ont  été  marqués  avant  la  récolte. 

La  plantation  ne  doit  pas  être  faite  au  moment  où  on 
lève  les  crossettes  :  il  est  bon,  au  contraire ,  de  la  retar- 
der jusqu'au  moment  où  on  n'a  plus  à  craindre  de  fortes 
gelées  tardives.  Pour  leur  conserver ,  pendant  cet  inter- 
valle, lear  faculté  végétative,  sans  exciter  leur  développe- 
meaiy  le  moyen  le  plus  sûr  est  de  les  enfoncer  à  moitié  au 
pied  d'un  mur  exposé  au  nord. 

L'usage  asse9  ordinaire  de  les  plonger  dans  l'eau  ne 
vaut  rien,  parcç  quelles  y  poussent  très-souvent  des 
racines  qui  se  dessèchent ,  lorsqu'on  les  plante  :  cette 
production  inutile  ne  sert  qu'à  les  épuiâer. 

Une  précaution  très-utile  dans  la  formation  d'une 
pépinière  de  crossettes ,  c'est  de  planter  ensemble  toutes 
ceUes  qui  appartiennent  à  un  même  cépage.  Par  là ,  on 
est  à  l'abri  de  toute  erreur  lorsqu'on  les  transplante ,  et 
l'on  est  sur  dé  n'introduire ,  dans  la  nouvelle  vigne  , 
que  la  proportion  de  plants  de  chaque  espèce ,  qu'on 
a  jugé  la  plus  convenable. 

Cette  réunion  des  individus  app«nrtenant  Ji  une  même 
espèce  a  encore  un  autre  avantage  ;  c'est  qu'il  devient 
plus  facile  d'observer  ceux  qui  se  distinguent  des  autres 
par  leur  développement  plus  précoce  ou  plus  tardif; 
on  peut  donc  faire  parmi  eux  un  triage  qui  ne  réunisse, 
dans  la  nouvelle  vigne ,  que  les  plants  qui  se  dévelop- 
pent ensemble  ^  lorsque  la  différence  dans  l'époque  du 
développement  est  très-grande,  on  peut  planter  à  part 
les  individus  que  cette  différence  caractérisp ,  pour  ob- 
server à  loisir  s'ils  ne  constituent  pas  des  variétés  qui 
m/éritent  d'être  propagées. 

n  est  inutile  de  dire  que  ces  observations  ne  peuvent 
être  faites  qu'à  la  seconde  aiu)<?e,  car  la  première  pousse 
doit  nécessairement  être  fort  irrégulière. 
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Les  soins  à  donner  à  la  pëpinîëre  consistent  à  la  te- 
nir toujours  nette  d'herbes  par  de  frëquens  binages  et 
sarclages ,  qui  doivent  toujours  être  faits  par  un  beau 
temps,  et  jamais  immédiatement  après  un  jour  de  pluie. 

La  première  année ,  le  plant  doit  pousser  en  liberté, 
sans  subir  aucun  ébourgeounement  ni  rognure.  Au  prin- 
temps suivant  on  le  taillera  à  un  seul  œil ,  et  à  la  fin 
de  Tautomne ,  ou  au  printemps  de  la  troisième  année , 
le  plant  pourra  être  felevé  pour  être  mis  en  place  ]  on 
peut  sans  inconvénient  le  laisser  en  pépinière  une  an- 
née de  plus. 

L'arrachage  du  plant  doit  être  fait  avec  soin ,  et  de 
manière  à  endommager  le  moins  possible  ses  racines  ; 
on  évitera  surtout  de  faire  cette  opération  par  un  temps 
sec;  dans  tous  les  cas,  le  plant  arraché  sera  mis  en 
tas  et  couvert ,  pour  être  transporté  de  suite  sur  le  ter- 
rain où  il  doit  être  planté  à  demeure-,  on  lui  conservent, 
en  le  plantant,  toutes  ses  racines  saines ,  et  on  se  bor- 
nera à  rafraîchir  celles  qui  auraient  été  mutilées. 

Les  racines  seront  rangées,-  autant  que  possible, 

dans  leur  position  naturelle ,  et  recouvertes  avec  de  la 
terre  ameublie  qu'on  fera  couler  entre  elles ,  de  manière 
qu'il  ne  reste  aucun  vide. 

Avec  ces  précautions,  qui  sont  indispensables  dans 
toute  plantation ,  la  reprise  du  plant  sera  assurée  ,  et 
la  nouvelle  vigne  sera  prompte  ment  en  rapport. 

Propagation  de  la  vigne  par  le  semis. 

Le  semis  est  le  moyen  le  plus  sûr  et  le  plus  prompt 
d'obtenir  des  variétés  d'un  végétal  -,  on  en  a  mille  preu- 
ves, et  cependant  on  n'a  presque  rien  tenté  en  ce  genre 
sur  la  vigne.  Quoique  j'aie  fait  beaucoup  de  recherches 
sur  ce  sujet ,  je  ne  connais  que  quatre  faits  relatifs  au 
semis  de  la  vigne. 
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Lepremier  est  cité  par  M.  Bosc ,  art.  vigfie  do  Cours 
complet  d^agricultufe. 

«  M.  Yan  Mons  de  Bruxelles  a  obtenu ,  par  le  semis 
«  des  pépins  de  raisins,  une  v^riëtë  aussi  grosse  qu'une 
«  forte  reine-daude  ,  qui  mûrit  au  plus  tard  dans  la 
«  première  quinzaine  d'août,  et  qui  ne  manque  jamais 
«  de  rapporter.  Son  suc  est  très^onsistant  et  très-doux.» 

Ce  fait  est  très-remarquable.  Bruxelles  est  située  dans 
une  partie  de  la  Belgique  où  Ton  ne  peut  cultiver  la 
vigne  en  plein  champ  ;  on  est  obligé  d'y  concentrer 
dans  les  jardins  quelques  cépages  hâtifs,  qui,  malgré 
Je  secours  des  espaliers,  y  mûrissent  fort  tard  et  très- 
incomplétement  leurs  raisins^  cependant,  sous  ce  cli- 
mat si  peu  favorable  k  la  vigne ,  le  semis  a  produit  une 
variété  dont  la  maturité  est  précoce  et  complète.  Que 
œ  peut-on  pas  attendre,  d'après  cela,  de  l'emploi  des 
mêmes  moyens  sons  un  climat  plus  heureux  ! 

Le  second  fait  est  rapporté  par  Rozier ,  article  es-- 
pèce  de  son  Cours  d'agriculture. 

t  Un  particulier  du  Lyonnais  a  semé  des  pépins  de 
«  raisins  (je  ne  sais  de  quelle  espèce  )  ;  il  en  a  fait  une 
«  vigne ,  et  le  vin  qui  en  provient  n'est  pas  sujet  à 
«  pousser  comme  celui  de  la  vigne  précédente.  » 

Rozier  ne  dit  rien  de  plus.  Comment  un  fait  si  ex- 
traordinaire ,  si  fécond  en  conséquences,  n'a -t- il  pas 
attiré  tonte  l'attention  de  l'homme  qui  recherchait  avec 
le  pins  de  soin  tout  ce  qui  pouvait  être  relatif  à  la  cul- 
tare  de  la  vigne  ?  Peut-être  se  proposait -il  de  traiter 
plus  au  long  ce  sujet  à  l'article  vigne  qu'il  avait  com- 
mencé, et  qui  n'a  point  été  retrouvé  après  sa  mort. 
Peut-être  aussi  Rozier  avait-il  été  induit  en  erreur  par 
qnelcjue  malentendu  ;  car  une  vigne  tout  entière,  for- 
mée par  le  semis ,  est  une  chose  si  loin  de  nos  idées  , 
qu'un  tel  fait  aurait  dû  laisser  des  souvenirs. 

L'aatenr  de  l'article  vigne ,  dans  Téditiofi  du  Dic- 
tionnaire de  Rozier,  imprimée  chez  Moutardier  en  1802,. 
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dit  !  «  On  pourrait  aussi  faire  usage  du  ^mis  ;  mais 
M  cette  dernière  voie  paraît  trop  lente*  Duhamel  assure 
«  qtf  un  pi^d  de  vigne  élevé  de  pépin  n^avait  encore 
4c  produit  chez  lui  aucun  fruit  après  dôme  aimées  de 
«  culture.  » 

Cependant  un  fait  consigné  dans  le  même  article 
prouve  qu'on  he  peut  rien  conclure  de  Texpérience 
unique  de  Duhamel  *,  la  non-fructification  du  plant , 
provenu  de  semis  qu^il  cultivait,  pouvant  tenir  à  l'es- 
pèce qui  av^t  fourni  la  semence ,  aux  circonstances 
locales ,  et  surtout  au  mode  de  culture  auquel  ce  plant 
avait  été  soumis. 

Voici  le  passage  : 

•(  Un  pépin  de  ce  raisin  (  le  Verjus  )  semé ,  il  y  a  plu- 
a  sieurs  années ,  dans  le  jardin  très-connu  du  chevalier 
a  de  Jansens  à  Chaillot ,  près  Paris ,  a  produit  une  va- 
«  riété  dont  le  fruit  parvient  à  la  maturité  laptoscom* 
<i  plète.  Ses  sarmens  poussent  avec  une  vigneur  ex- 
«  tréme  et  couvrent  déjà  une  grande  partie  de  murailles. 
<c  Le  fruit  de  celte  variété  est  excellent  ;  elle  porte , 
«  on  ne  sait  trop  pourquoi ,  le  nom  de  nngne  iispi-- 
a  rante.  » 

L'auteur  de  cet  article  s'est  borné  à  rapporter  sèehe<« 
ment  ce  fait  qui ,  par  son  importance ,  méritxit  bien 
un  commentaire  ;  il  l'avait  sans  doute  perdade  vne  lors- 
qu'il déconseillait  de  propager  la  vigne  par  le  semis. 

Une  espèce  qui ,  sous  lé  climat  de  Paris  ^  donne  des 
raisins  ([Ui  ne  mûrissent  jamais  et  n'acquièrent ,  dans 
les  années  'les  plus  chaudes,  qu'une  saveur  douceâtre 
et  fade ,  a  produit,  sous  le  même  climat,  parole  semis, 
une  variété  dont  les  raisins  atteignent  la  maturité  la 
plus  complète  et  sont  excellens.  Et ,  dans  un  long 
article  sur  la  vigne ,  où  un  tel  fait  est  cité  ,  on  n'en 
tire  aucune  induction  !  Ce  fait  porte  cependant  en  lui 
le  germe  d^une  révolution  tout  entière ,  qui  éclàra  tôt 
ou  tard  dans  nos  vignobles. 
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Ce  <pc  I^Mileor  de  lartide  que  je  viens  de  rapporter 
n'a  pas  tenlé  de  faire ,  je  le  ferai. 

Si  l'espèce  de  vigne  qui ,  sous  le  49*  <legré ,  dcmne 
les  plus  mauvais  fruits  «  a  pu  produire  par  le  semis 
one  variété  qui  en  porte  d^eiLcellens ,  que  ne  doit  -  on 
pas  attendre  du  semis ,  lorsque  les  graines  seront  four- 
nies par  des  espèces  recommandables  déjà  par  les  qua- 
lités de  leurs  rabins^ 

La  variété  obtenue  cbea  M.  de  Jansens  paraU  avoir 
fractifié  de  bonne  heure  ^  ne  serait  -  ce  pas  parce  que , 
élevée  en  treille ,  elle  s'est  trouvée  dans  la  position  la 
pins  convenable  k  sa  nature  vigoureuse  ? 

Ne  serait-ce  pas  par  la  raison  contraire  que  la  vigne 
de  Dnbftmel  n'avait  pas  encore  porté  de  fruits  après  xd 
ans  de  culture  ? 

Si  on  avait  voulu  élever  en  cep  la  vigne  de  M.  de 
Jansens ,  il  est  vraisemblable  qu'elle  n'aurait  pas  porté 
de  fruits. 

Panni  les  vignes  sauvages,  dont  les  espèces  sont  con- 
nues et  décrites ,  il  y  en  a  qui  grimpent  jusqu'au  sonnnet 
des  plus  grands  arbres^  d'autres  sont  basses  et  s'é- 
lèvent à  peine  au-dessus  des  buissons.  Nos  vignes  pro- 
viennent de  ces  espèces  primitives  ;  des  siècles  de  cul- 
ture et  de  midtiplication  par  bouture  et  par  greflTe  ont 
pu  en  améliorer  les  fruits  et  en  dénaturer  le  port ,  éle- 
ver les  unes  et  abaisser  les  autres  ;  mais  la  nature  con- 
serve le  type  des  espèces  dans  les  semences  :  lors  donc 
qu^on  sème  des  pepihs  de  raisins  de  diverses  espèces , 
les  plants  qui  en  proviennent  doivent  différer  entre 
euit  par  la  force  de  leur  végétation ,  suivant  la  nature 
des  espèces  primitives  auxquelles  ils  appartiennent.  Si 
on  les  soumet  tous  au  même  mode  de  culture  et  de 
taille ,  sur  un  sol  semblable ,  il  doit  arriver  qu'tm  grand 
nombre  ne  porteront  pas  de  fruits  ^  qu  n'en  porteront 
(p'après  avoir  été  long-temps  fatigués  par  une  culture 
mal  entendue. 
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La  vigne  est  vraisemblablement ,  de  tous  les  v^ëUui , 
celui  dont  on  peut  attendre  le  plus  de  variété  par  le 
semis. 

La  multitude  de  celles  qui  existent  déjà  et  dont  un 
grand  nombre  sont  cultivées  à  la  fois  dans  chaque  vigno- 
ble, doit  opérer  chaque  année,  une  foule  de  féconda- 
tions résultant  de  Taction  simultanée  des  poussières  sé- 
minales d'espèces  différentes  :  il  n'y  a  pas  de  douté 
qu^en  semant  les  pépins  provenant  de  ces  fécondations 
adultères,  on  n'obtienne  beaucoup  de  nouvelles  va- 
riétés, 

U  y  a  sans  doute  des  espèces  plus  susceptibles  que 
d'autres  de  produire,  par  le  semis ,  des  variétés  utiles; 
ces  espèces  ne  pourront  être  reconnues  que  par  des  ex- 
périences multipliées.  Jusque-là  on  peut'faire  des  essais 
sur  toutes,  et  les  espèces  les  plus  méprisées  donneront 
peul-c*tre  des  résultats  très-avantageux. 

L'excellente  variété  obtenue  du  semis  d'un  seul  pépin 
de  verjus  est  un  exemple  des  succès  qu'on  peut  attendre 
de  ces  expériences. 

Je  n'exclue  même  pas  de  ces  essais  les  espèces  qui 
sont  encore  à  l'état  sauvage.  Il  y  en  a  plusieurs,  surtout 
en  Amérique ,  qui  donnent  des  fruits  assez  bons ,  que  la 
culture  rendrait  encore  meilleurs.  Ces  espèces ,  multi- 
pliées par  le  semis,  donneraient  peut-être  des  variétés 
très -intéressantes,  ne  fût-K:e  que  par  la  propriété  de 
résista  aux  intempéries,  que  les  espèces  auxquelles  elles 
devraient  leur  origine  supportent  très- bien  sous  le  cli- 
mat le  plus  variable  de  notre  hémisphère.  Ces  espèces 
communiqueraient  peut-être,  par  la  greffe,  leur  tempe* 
rament  robuste  à  nos  vignes  (*). 

Il  y  a ,  en  ce  genre ,  une  foule  d'essais  à  faire  avec 

■ 

(*)  Les  vignes  d'Amérique  élant  toutes  dioïques ,  il  s'agirait  de 
savoir  si  elles  supporteraient  la  grefiè  de  nos  vignes.  C'est  une 
expérience  foit  aisée  à  (aire ,  et  qui  mérite  d'être  laite. 
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l'espoir  d'obtenir  des  résultats  utiles.  Si  quelque  chose 
a  droit  d'étonner,  c'est  que  parmi  le  grand  nombre  d'a- 
mateurs de  culture  qui  se  sont  livrés  à  des  recherches 
minutieuses  et  souvent  futiles ,  il  n'y  en  ait  aucun  qui 
ait  entrepris  de  faire ,  avec  suite  et  persévérance ,  des 
essais  sur  la  propagation  de  la  vigne  par  le  semis. 

Certes^  si  on  avait  fait  pour  la  vigne  ce  qu'on  a  fait 
pendant  long-temps  pour  les  œillets,  les  tulipes  et  les 
oreilles  d'ours,  ce  qu'on  fait  aujourd'hui  pour  les  roses, 
les  dahlia ,  etc. ,  on  en  aurait  obtenu  un  nombre  im- 
mense de  yanétës  parmi  lesquelle&  il  y  en  aurait  eu  de 
très-recommandables. 

Pour  faire  avec  succès  des  semis  de  pépins ,  il  faut 
conserver  les  raisinajusqu'aux  approches  du  printemps  : 
si  les  raisins  pourrissent,  les  semences  n'en  seront  que 
plus  mûres  et  plus  propres  à  la  végétation. 

On  sèmera  les  pépins  dans  des  terrines  à  fond  plat, 
percées  de  trous  et  remplies  d'un  mélange  de  bonne  terre 
légère,  avec  un  peu  de  terreau  totalement  consommé; 
les  pépins  ne  seront  recouverts  que  d'un  demi*pouce  de 
terre. 

Les  terrines  seront  enfoncées  dàn^  uiie  couche  sourde, 
ou  au  pied  d'un  mur  bien  exposé  où  elles  puissent  être 
abritées  des  pluies  froides  du  printemps  et  des  gelées 
tardives.  Il  sera  bon  de  prendre  aussi  quelques  précau- 
tions pour  défendre  les  pépins  contre  les  ravages  des 
souris  et  des  mulots  qui  en  sont  très-friands. 

Si  le  plant  est  faible ,  on  le  laissera  passer  la  seconde 
aimée  dans  les  terrines  qui ,  dans  tous  les  cas ,  seront  res- 
serrées à  l'abri  pendant  l'hiver.  Si  le  plant  est  vigoureux, 
on  le  lèvera  en  motte  pour  le  mettre  en  pleine  terre, 
le  printemps  suivant,  dans  de  petites  tranchées  ouvertes 
à  une  bonne  exposition  et  protégées  par  des  abris  ;  pen- 
dant l'hiver,  le  terrain  de  la  plantation  sera  recouvert 
avec  de  la  paille  prisée  :  toutes  cesprécautions  sont  indis- 
pensables pour  la  conservation  du  jeune  plant. 
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Il  est  inotile  de  dire  qae  la  plaDtation  doit  étce  mii« 
vent  binëe  et  toujours  nette  d'herbes  ;  on  hiasera  poos^' 
ser  librement  le  jenne  plant  sans  TëbourgeMioer. 

On  taillera  de  manière  à  déterminer  des  pousses  yï* 
goureuses  -,  et ,  lorscjne  le  sarment  aura  acqob  une  force 
suffisante ,  le  plant  sera  provignë  au  printemps  soivant  ^ 
on  aura  soin,  en  faisant  cette  opération,  de  n'enlenrer 
que  les  trois  ou  quatre  premiers  nœuds  du  sarment,  d^ 
manière  à  pouvoir  tailler  sur  le  quatrième  oo  le  cin* 
quième  qu'on  laissera  hors  de  terre. 

La  culture  de  ces  plants  sera  ensuite  oontinuëe ,  com^ 
me  celle  d'une  vigne  faite,  en  réglant  la  taille  d'après 
la  force  de  chacun. 

Si  quelques  plants  montrent  une  vigueur  extraordi*- 
naire ,  ce  sera  en  vain  qu'on  essayera  de  les  réduire ,  en 
alongeant  la  taille  :  le  seul  parti  à  prendre  sera  de  leb 
relever  pour  les  placer  en  treilles  le  long  d'un  mur. 

Lorsque  des  plants  auront  donné  du  fruit ,  il  sera  pos> 
siblede  porter  un  premier  jugement  sur  sa  qu^itë ,  par 
sa  saveur  :  si  elle  est  très-sucrée,  quoiqu'en  même 
temps  acerbe  on  acide ,  le  plant  devra  être  conservé , 
parce  qu'il  y  a  lieu  d'espérer  que  le  fruit  s'améliorera 
avec  le  temps  -,  d'ailleurs  différons  faits  paraissent 
prouver  que  le  principe  acerbe  passe  à  l'état  de  matière 
sucrée ,  soit  dans  le  fruit  même ,  lorsque  la  maturité  se 
prolonge ,  soit  dans  l'acte  de  la  fiermentation. 

Si  la  saveur  est  fade  et  douceâtre ,  il  n'y  a  rien  à  atten- 
dre :  il  faut  détruire  le  plant. 

Indépendamment  de  la  saveur  du  fruit,  il  faut  coasir 
dérer,  dans  chaque  plant,  Fépoquede  son  développe*^ 
ment  et  celle  de  la  maturité  ;  car  une  variété  qui  n'au» 
rait,  sur  celles  que  l'on  cultive,  que  l'avantage  d'un 
développement  plus  tardif  ou  celui  d'une  maturité  plus 
précoce ,  serait  par  cela  seul  très -précieuse. 

Lorsqu'un  plant ,  soit  par  la  qualité  de  ses  raisins, 
soit  par  Tune  des  circonstances  développées  ci -dessus, 


•ad'aoties  encore,  par^itr^  mén\^  qq'on  lejyroptge, 
on  f  procédera  fat  la  Yoia  4^  platit  enracioé ,  coiQme  il 
a  ëlé  cxpltqjié  précédeodinent  ^  et  aussitôt  qu'on  poiirr,i 
rësttir  is  oa  x5  livres  cie  raisins,  on  ^'occupera  demies 
^otiTertir  en  via,  ea  suivaiU  le  procédé  qnî.sera  expos<: 
lÊbéneorevaent. 

Si  ^pKlqiies  planis^  ne  ae  mettent  pas  k  fruit  dans  k 
seconde  aooée  après  le  piY>.vignage ,  fe-  cep  se^it  provi- 
ipié  de  nomvewi  et  greffe  .sur  les  pripcipAUx  sarmens^ 
•«  sar  le  tronc,,  eoouae  il  sera  expliqua. cir^prés.  Les 
grefies  serosi  prises  su  le  su  jiet  même  :  il  sera  bon  aussi 
^ea inaérerquelques-unes^or  un. cep déj^ fertile ,  mais 
BOÎDS  vigoureux. 

Qq  anra  soin,  en  semant,  de  mettre  à  part  les  pepius 
profenaot  de  chaqve  espèce  de  raisins,  et  on  prendra 
les  préaptioiis  nécessaires  »  pour  ue  pas  confondre  les 
plants  qui  en  naîtront  :  par  ce  moyen,  il  sera  facile  da 
reooanaitte  le»  esfpèees  dont  la  multiplication  par  le 
semis  ^  présente  le  plus  de  cMnce^  d'obtenir  quelques 
variétés  utilesb 

Tottt  cela  exige  une  assez  longue  suite  de  soins  mi- 
aatiettx  ;  mais*  Taequisilion  d'une  seule  yariétë  recon^- 
■Mndabie  par  ses  qualités  p  serait  une  ample  çompeu* 
aation  de  toutes  les  peines  qu'on  aurait  prises^ 

Les  imatews  de  tulipes  ont  déployé  plus  de  patience 
poor  obtenir  quelque  bigarrive  sur  les  pétales  de  lei^r 
fi^ir  Caverile ,  qu'il  n'en  iWlrait  pour  acquérir  de  nou- 
velles variétés  de  la  vigne  ;  quelle  diSërence  cependant 
dans  l'imfMirtanee  du  résultat  ! 

Greffe  de  la  vigne. 

«  L'eitteb  de  la  vigne ,  dit  Olivier  de  Serres ,  esc 
«  partie  de  ce  mesnage  nullement  nécessaire ,  toutefois 
«  utile  y  mais  beaucoup  plus  curieuse.  D*étre  nécessaire 
«  ne  se  peut  dire ,  pubque  les  sarmens  de  la  vigne 


48  PROPAGATION  UE  LA  YIGUE  , 

a  d'eux-mêmes,  sans  moyens,  prennent  promptenent 
a  racine ,  fichées  dans  la  terre.  À  défaut  de  Jaqnelle  fa- 
<(  cilitc ,  J'enter  est  inventé ,  duquel  seulement  on  se 
<c  sert  ez  -  plantes  dont  les  branches ,  pour  leur  petite 
a  mouelle ,  sont  incapables  de  prendre  racine  ;  car  si 
Il  indiÛféremment  tous  arbres  prenaient  de  branche» , 
«  qui  serait  celui  qui  voudrait  prendre  la  peine  d^en- 
«  ter  ?  Par  branches  s'édifient  aisément  les  arbres  ayant 
<c  grande  mouelle ,  sans  autre  mistère  que  les  fourrer 
«  dans  terre,  comme  se  pratique  ez-coudriers ,  figuiers^ 
n  coigners  et  semblables  ;  tous  lesquels  aiinres,  la  vigne 
a  surpasse  en  grandeur  de  mouelle ,  aussi  les  surpasse- 
«  t-elle  en  promptitude  et  facilité  de  reprinse^  d*oà 
«  procède  Tabondance  des  vignobles  qui  se  voient  pres- 
11  que  par  tous  les  lieux  favorisés  du  ciel ,  et  ne  serak 
«  telle ,  si  on  était  contraint  édifier  la  vigne  par  le  seul 
«  bénéfice  de  Tenter. 

«  L'utilité  d'enter  la  vigne,  est  qve,  par  là ,  les  ceps 
«  de  mauvaise  nature ,  on  de  peu  de  rapport  qu'ils  sont, 
a  deviennent  dans  peu  de  temps ,  en  bonne  et  fertile 
«  race ,  sans  se  donner  peine  d'user  de  changement  de 
ce  plant ,  en  quoi  il  y  a  de  la  longueur  et  de  l'incerti- 
«  tude,  non -seulement  en  la  reprinse ,  mais  aussi  en 
«  la  durée. 

«  La  curiosité  est ,  en  ce  que ,  par  l'enter ,  les  ceps 
f(  sont  mélangés  pour  produire  des  raisins  de  diverses 
«  couleurs  et  saveurs,  avec  merveilles  contrefaisant 
«  les  effets  de  nature.  » 

Il  parait ,  par  ce  passage ,  qu'Olivier  de  Serres  n'at- 
tachait pas  une  grande  importance  à  la  greffe  de  la 
vigne  *,  aussi ,  à  l'exception  du  peu  de  mots  que  je  viens 
de  rapporter ,  sur  l'utilité  qu'on  en  peut  tirer ,  son  ou- 
vrage ne  contient  rien  sur  les  nombreuses  applications 
qu'on  en  peut  faire. 

Changer  en  peu  de  temps  l'essence  d'une  vigne ,  en 
tout  ou  en  partie;  varier  la  proportion  des  cépages 
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qu'elle  contient  ;  en  introduire  de  nonvealnx;  donner 
à  chaqoe  espèce  le  sol  et  Texpo^don  qui  lui  conviennent 
le  plos  ;  opérer  ainsi  la  séparation  des  espèces  dans  une 
vigne  déjà  faite ,  le  toi^  avec  Ja  certitude  de  ne  per- 
dre qu'une  partie  d'une  seule  récolte,  car  un  grand 
nombre  de  grefiès  portent  du  fruit  dès  la  première 
année ,  tels  sont  les  principanz  avantages  de  la  greffe 
de  la  vigne,  mais  ce  ne  sont  pas  les  seuls. 

Les  effets  de  la  greffe  ne  se  bornent  pas  à  reproduire 
Tespèce  qui  l'a  fournie.  Celle-^ci  éprouve  toujours  quel- 
ques ^nruxliâcations  par  l'influence  du  sujet  sur  lequel 
on  Ta  insérée  ^  et ,  dans  la  plupart  des  cas ,  ces  modi- 
Gcations  sont  avantageoses.  Le  sujet  qui  porte  la  greffe 
peut,  selon  sa  natnre ,  lui  commnniquer  plos  de  vigueur, 
ou  rendre  la  saveur  de  ses  fruits  plus  parfaite.  11  y  a , 
en  ce  genre ,  une  multitude  de  combinaisons  à  essayer. 

U  est  possible,  par  exemple,  que  la  greffe  soit  un 
moyen  d'acclimater  plus  ptomptement  les  e^ces.  tirées 
des  contrées  méridionales,  sans  qu'elles  éprouvent  une 
dégénératiou  aussi  profonde  que  si  on  les  plantait  im« 
médiatement  dans  le  sol. 

La  greffe  serait  peut  -  être  un  moyen  d'affrancbir  la 
vigne  de  ces  affreux  goâis  de  terroir  qui  infectent  les 
vins  de  tant  de  contrées. 

Je  me  borne  à  ces  indications ,  parce  qu'elles  sont 
suffisantes  pour  attirer  l'attention  des  cultivateurs  de  la 
vigne  et  pour  les  déterminer  à  faire  quelques  essais  qui, 
sans  exiger  beaucoup  de  peines  ^  promettent  des  résul- 
tats avantageux. 

Mais  je  dois  les  prévenir  que,  pour  pouvoir  apprécier 
avec  exactitude  les  effets  de  la  greffe  de  la  vigne,  il  est 
indispensable  qu'elle  soit  faite  au-dessus  du  sol.  Quand 
la  greffis  est  en  terre ,  soit  qu'on  l'ait  faite  sur  le  troue 
ravalé  jusqu'à  peu  de  distance  des  premières  racines  , 
soit  qn'après  avoir  greffé  les  principaux  sarmeps ,  on 
ait  couché  tout  le  cep ,  en  laissant  sortir  de  terre  les 
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extrémités  des  greffes ,  comme  des  protins  ,  le  rësulUitt 
produit  e^  Teflet  jeembiné  de  de«x  casses  ^  le  sajet  qui 
a  reçu  la  greffe  agit  d'abord  sut  elle^  et  lui  knprime  un 
développement  extraordioaite  ^  mai» ,  coanne  la  greffe- 
produit  aussi  des  racines,  elle  finit  plus-tôt  ou  plus  tard^ 
par  subsister  de  ses  propres  aïoyeas  ^  et  ^  au  lien  d'une* 
greffe ,  on  n'a  pins  qu'une  bouture  qui .  ne-  diffère  pres- 
que des  autres  que  par  la  vigueur  de  sa  pousse  et  la* 
promptitude  avec  laquelle  elle  se  met  à  fruit* 

Toutes  les  grefles  sur  k  TÎgne  que  jlai  vi»  pratiquer 
en  France  et  ailleurs,  se  fcmt  survie  sol,  ou  y  sont 
plongées.  Il  est  possible  qu'on  suive  une  antse  méthode^ 
dans  quelques  localités  que  je  ne  connais  pas* 

Il  est  facile  de  concevoir  l'énorme  diffërenee  qui  doit 
exister  entre  les  résultats  de  ces  deux  manières  de  gref^ 
fer.  Ce  n'est  qu'en  pratiquant  la  première  qu'<m  pent 
juger  retendue  de  l'infloenoe  de  la  grefife  mr  la  vigne. 
La  seconde ,  dont  l'eflfet  est  phis  certain ,  est  celle  qu'on 
doit  employer  de  préférence,  lorsqu'on  se  propose  seu^ 
lement  de  changer  la  nature  ou  la  proportion  des  cépa- 
ges dont  une  vigne  se  compose ,  sans  aueooe  vne  d'amé* 
Itérer ,  par  ce  moyen ,  ceux  qu'on  leur  substitue. 

La  gr^e,  hprs  de  terre ,  ne  peut  avoir  un  effet  p^- 
manent  que  sur  les  vignes  qui  ne  sont  pas  soumises  an^ 
provignage;  son  effet  n'est  plus  le  même  sur  les  vignes^ 
provignées ,  parce  que  les  sarmens  nés  de  la  greffe  pro* 
duisent  sdors  des  racines;  cependant^  m  l'adhérence  de 
la  grefiè  au  tronc  est  ancienne,  l'influence  de  celui-ci 
est  bien  loin  d'être  aussi  complètement  anéantie  que 
quand  la  formation  des  racines  de  la  gieflfe  est  presque 
contemporaine  de  son  insertion. 

La  greffe  en  terre  est  très-facile,  et  son  succès  est 
certain,  lorsqu'elle  est  faite  sur  le  jenne  bois  qu'on 
plonge  en  terre  en  couchant  le  cep  et  en  ne  laissant 
sortir  que  deux  yeux  de  la  greffe.  On  peut  se  ccmtenter 
de  tailler  le  sarment  et  la  greffe  en  bec  de  flûte ,  alon* 


gés  de  4eii^  jpoooes  à  d^ox  {m>im^  ^  A^và  »  ^uV>a  joiiii 
eoBembk  et  qu'oo attache ^veciU.ubriQde jooc ;  Qi»,^9n 
4ait  Je  tout  avec  un  l«t  eompçëi^  4'ao  i^ëiaioge  de  t^rJre 
ei  de  bpuse  de  vacbe  ;  on  peut  duasi  iendre  le  farjùaeat 
et  y  insérer  la  greffe  jtaillëe  ea  forme  d$  coîa  along^* 
La  grefie  réussit  encore  mieux  lorsque  les  deu^  aiMrmens 
^OBt  taillés  de  la  iwiiière,  suivante* 

Le  aarmeut  est  taillé  ea  bee  de  flûte  très-eourt;  ou 
lui  fait  ensuite ,  k  deux  pouces  ou  deuix  pouices  et  demi 
en  arrière  nne  entaiJle  parallèle  à  la  section  du  bee  de 
flûte,  et  qui  pénètre  jusqu'à  «on  centre^  on.  enlève  la 
moitié  du  bois  depuis  le  bec  de  flûte  jusqu'au  food  de 
Tei^iile  oUiqne.  La  greffe  est  préparée  de,  h  même 
manière  9  de  sorte  qu'w  la  rapprochait  du  sarment,  les 
deux  parties  taillées  s'ajustent  avec  eKa^titpde  et.se 
troovent  en  coiil;act ,  mm  «*  seiulement  par  leur^  parties 
latérales  y  mais  aussi  par  leurs  extrémités  qui  pénètrent 
dans  les  entailles  obliquei*  Ces  Gontacts  muUiplié^  façir 
litent  singidièremeat  leur  union*  i  • 

La  greiSe  doit  être  prise  immédiatement  au^lessos  de 
la  crossette  ;  et ,  si  Ton  dispos^  les  dioses  de  £acon  qu'on 
ne  soit  pas  obligé  de  la  couper  bors  terre  »  au-dessus  de 
son  quatrième  ou  cinquième  nœud  à  partir  de  son 
extrémité  in£ârieure)  elle  porte  souvent  du  fruit  dans  la 
même  anoéer 

TonJtm  ces  opérations  ne  doivent  être  faites  qu'après 
avoir  cou<Aé  le  cep  et  disposé  les  sarmens  comme  si  on 
voulait  les  provigner  :  cette  précaution  est  essentielle, 
ponr  ne  pas  déranger  les  greffes  qu'on  entenie  à  mespre 
qu'elles  sont  £aites. 

L'époque  la  plus  convenable  pour  faire  les  greffe^ 
sons  le  sol,  est  celle  où  la  sève  commence  à  être  en 
mouvement,  il  vaut  mieux  l'anticiper  que  la  dépasser. 

La  grdSe  hors  de  terre  esjt  plus  difEcUe  :  Olivier  de 
Serres  aasuce  même  qu'il  est  très-rare  de  la  faire  repren- 
dre, ei  que ,  lomque  ceU  arrive ,  elle  n'est  pas  de  longue 
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émée.  U  en  excepte  cependant  ja  greffe  qui  se  foit  eit 
perçant,  dans  mt  cep,  un  trou  où  Ton  insère  an  sar- 
ment d'ime  vigne  voisine^  lequel  reste  attaché  à  sa  mère 
pendant  deux  ans,  temps  nécessaire  poor  assurer  son- 
union  avec  le  eep  dans  leqnel  il  est  implanté. 

Je  croîs  que  lé  peu  de  succès  qu'à  obtenu  Olivier  de 
Serres ,  en  essayant  eejtle  greffe  souvent  prfttiquée  diea? 
tes  andeus,  tient  surtout  à  Fépoque  eu  il  la  faisait; 
c'était  au  printemps  ar^nt  que  la  vigne  commençât  à  se 
développer.  H  devait  résulter ,  de  cette  méthode ,  que 
)â  greffe  commençait /par  se  dessécher  sur  )e  cep  e( 
lorscpie  la  sève  de  ce^ui-ci  ée  mettait  en  mouvement ,. 
ne  trouvant  pas  une  ifeilte  suffisaatiteelle  se  tépsmdait  zxt 
dehors ,  noyant  et  pourrissant  la  greffe. 

J^ai  vu  réussir  catte  greflfe  hors  de  terre ,  en  la  faisant 
à  l'époque  où  la/^igne  est  en  fleurs;  et  en  insérant  la 
greffe  au  milieu  du  tronc,  ou  d'un  bois  de  3  à  4  ^^^y 
préalablement  rogné  et  fendu,  de  manière  que  les 
moelles  de  l'une  et  de  l'autre  se  touchassent;  mais  j'en 
attribue  le  succès ,  moins  au  mode  de  l'insertion  qu'au 
moment  choisi  pour  la  faire,  lorsque  la  sève  moins 
abondante  conserve  encore  assez  de  mouvement  pour 
pénétrer  de  suite  dans  la?  greffe  non  desséchée  qni  lui 
offre  une  issue.  Oh  recouvre  la  section  du  sujet ,  et  les 
bords  de  la  fente  *qui  a  reçu  la  greffe ,  avec  un  mélange 
de  poix  de  Bourgogne  et  de  suif  assez  consistant  pour 
ne  pas  couleç  par  la  ehaleur,  et  assez  ductile  pour  ne 
pas  se  briser  par  le  gonflement  du  bois. 

11  n'est  pas  très-difficile  de  conserver  des  greffes  jrn^ 
qu'à  l'époque  indiquée  :  il  suffit  de  retarder  leur  végé- 
tation en  les  plaçant  peu  avant  en  terre ,  à  l'exposition 
du  nord. 

La  greffe  hors  de  terre  est,  je  le  répète,  la  seule  vé- 
ritable greffe  de  la  vigne ,  c'est  d'elle  seule  qu'on  doit 
attendre  des  avantages  égaux  à  ceux  qu'on  en  a  obtenus 
sur  nos  arbres  fruitiers,  dont  elle  a  contribué  plus  qu'on 
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«e  le  croit  à  amâiorer  les  findU.  Cest  sous  ce  rapport 
5eal  que  j'-aogage  a  Tessayer.  Je  sens  bien  qu'une  opérai 
tion  minutieuse  et  qui  exige  beaucoup  de  soins  ne  pour- 
ra pas  être  appliquée  à  la  formation  d*une  vigne,  à 
moins  qa^on  ne  trouve  moyen  de  la  simplifier. 

U  n'en  est  pas  de  même  de  la  greffe  enfouie^  surtout 
lorsqu'au  lieu  de  ravaler  le  tronc,  on  procède  par  pro- 
▼ignage  :  cette  greflfe  est  dëjà  en  usage  dans  des  vigno- 
bles étendus^  et  il  est  à  dësârer  que  cet  usage  se  répande 
plus  généralement. 

On  peut  consulter,  sur  la  greffe  de  la  vigne ,  le  traité 
coia|deide  la  grefie  de  M.  Noisette ,  publié  par  Rousse- 
ko,  libraire 9  i^ue xi'Ânjott-Dauphine,  n^'p,  à  Paris. 


^ 
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CHAPITRE  IV. 


bu  MétANGE  OÙ  DË  la  SÉPAAATtOir  ÛËS   CÉPAGES. 


DAtfft  noire  climat,  1^  principe»  constitiiaM dti  moûfc 
extrait  de  chaque  espèce  dé  raiirins,  sont  mrement  dans 
les  proportions  convenables  pour  faire  de  bons  vins. 
Il  y  a  des  raisins  où  le  ferment  est  en  excès  ;  il  y  en  a 
d'autres  (cela  est  surtout  très-commun  dans  le  midi) 
où  il  ne  se  trouve  pas  en  proportion  suffisante  pour  dé- 
composer toute  la  matière  sucrée.  La  matière  colorante 
et  le  principe  astringent  qui  Taccompagne  presque  tou- 
jours, dominent  dans  certaines  espèces  ;  d'autres  sont 
presque  sans  couleur  :  quelques-unes  sont  plus  disposées 
à  se  charger  d'un  arôme  agréable  ;  un  très-grand  nombre 
en  sont  dépourvues ,  mais  ont  d'autres  qualités  qui  com- 
pensent ce  défaut,  etc. 

Les  raisins  péchant  ainsi,  tantôt  par  excès,  tantôt 
par  défaut  d'un  ou  de  plusieurs  de  leurs  principes,  il 
semble  qu'on  a  dû  être  naturellement  conduit  à  mélan- 
ger les  cépages,  pour  compenser  par  ce  que  les  uns  ont 
de  trop  ce  qui  manque  aux  autres. 

Cependant  ce  n'est  pas  là  le  motif  qui  parait  avoir  le 
plus  influé  sur  la  composition  des  mélanges  de  cépages  : 
elle  a  eu  surtout  pour  but  de  rendre  les  récoltes  moins 
variables ,  parce  qu'on  avait  reconnu  que  toutes  les 
espèces  n'étaient  pas  frappées  également  par  les  diver- 
ses natures  d'intempéries. 

Quoi  qu'il  en  soit,  le  mélange  des  cépages  est  un 


DU  XÉLAliGB  OU  0B  LA  ^PABATIOII  DES  CÉPAGES.       ^ 

moyen  d'amélioration  dont  on  peut  tirer  nn  grand  parti» 
maia  dont  on  n'obtiendra  les  n^ultat»  le»  plu»  ayanta* 
geax  possibles ,  qae  lorsque  Ton  aura  introduit  indivi- 
duellement dans  chaque  TignoUe ,  les  meilleures  espèces 
qui  pourront  s'accommoder  du  climat  soiis  lequel  il  est 
placé,  et  de  son  sol  \  je  dis  individuellement,  car  il  ne 
faut  pas  penser  à  transporter  des  mélanges  tout  faits  ; 
quelque  bien  combina  qu'ils  puissent  être ,  pour  le 
sol  sur  lequel  ou  les  trouve,  ils  pourraient  sur  un  autre 
^noer  des  résultats  très  -  diflfôrens ,  à  raison  des  mo- 
difications plus  ou  moins  grandes  que  chaque  espèce 
éprouvera- 
Il  faut  donc  n'importer  que  des  espèces,  et  ne  pas  se 
hâter  d'en  {^nter  de  nouvelles  vignes. 

Chaquei  nature  de  plant  doit  se  cultiver  à  part,  jus* 
qu'à  ce  qu'il  produise  une  récolte  suffisante  pour  per- 
mettre de  faire  un  essai.  Pendant  ce  temps,  on  examine 
avec  soin  l'époque  de  son  développement  et  celle  de 
sa  maturité  complète ,  et  on  en  tient  note.  Lorsque  la 
récolte  de  chaque  espèce  de  plant  est  assez  abondante 
pour  pouvoir  produire  quelques  litres  de  vin ,  on  sou- 
met les  '  raisins  qui  en  proviennent  à  la  fermentation , 
en  prenant  toutes  les  précautions  que  j'indiquerai  plus 
tard. 

On  peut  dès  lors  apprécier  la  saveur  particulière  du 
vin  produit  par  chaque  plant,  et  avec  un  peu  d'lud>itude 
de  goûter  les  vins,  on  peut  juger  de  ce  qui  lui  manque , 
ou  de  ce  qu'il  a  de  trop. 

On  peut  même  aller  plus  loin,  en  combinant  de 
suite ,  dans  diverses  proportions,  les  vins  de  deux  ou 
de  plusieurs  cépages^  car,  pourvu  que  la  fermentation 
insensible  ne  soit  pas  entièrement  terminée ,  la  combit 
naisoo  sera  ausn  parfaite  que  si  elle  s'opérait  par  la  fer- 
mentation tumultueuse  qui,  au  reste,  pourra  quelque- 
fois recommencer  au  mçment  du  mélange. 
En  procédant  ainsi  pendant  deux  adnées ,  on  dmt  être 
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en  ëtat  d^apprëcîer  Ja  qualité  particaitôre  de  chaque 
plant,  et  les  rësullats  qu'on  peut  attendre  du  mélange 
de  leurs  produits. 

Ces  recherches  exigent  quelques  années  d'attente  et 
des  soins  minutieux^  mais,  hors  de  là,  il  n'y  a  plus 
qu'une  routine  aveugle. 

Je  suppose  qu'on  transporte ,  du  nord  au  midi ,  un 
mélange  de  cépages  donnant  d'excellent  vin,  et  qu'on 
l'établisse  sur  un  sol  à  peu  près  analogue  à  celui  d'oà 
on  l'a  tiré.  Toutes  les  espèces  doivent  éprouver  une 
modification  qui  sera  un  perfectionnement ,  mais  cette 
modification  sera  plus  grande  dans  les  unes  que  dans 
les  autres ,  en  raison  de  leur  constitution  particulière  et 
de  la  durée  du  séjour  qu'elles  auront  fait  sous  le  climat 
septentrional.  La  proportion  des  principes  constituans 
du  moût,  fourni  par  l'ensemble  de  ces  cépages,  ne  sera 
plus  la  même  qu'auparavant.  La  saveur  du  vin  sera 
donc  changée,  et  il  est  possible  qu'elle  soit  moins 
agréable,  quoiqu'elle  résulte  d'élémens  plus  parfaits 
individuellement. 

Quant  à  l'arôme ,  il  pourra  se  trouver  des  cépages  qui 
en  seront  presque  dépourvus,  tandis  que  d'autres  en 
développeront  un  très*- intense,  plus  ou  moins  agréable 
qu'auparavant. 

11  n'y  a  donc  que  par  le  procédé  que  j'indique  qu'il 
est  possible  de  former  de  bons  mélanges  de  cépages ,  et 
ce  qui  est  très -essentiel ,  de  ne  planter  une  vigne  qu'a- 
vec la  certitude  qu'elle  donnera  de  bons  produits. 

Ces  essais  ne  demandent  que  du  temps,  des  soins 
et  très -peu  de  dépenses  ^  quelques  perches  de  terre  peu- 
vent y  suffire  :  quel  qu'en  soit  le  résultat,  on  en  tirera 
toujours  quelques  lumières*,  et,  si  l'on  obtient  un  succès 
complet,  les  avantages  peuvent  être  considérables. 

Une  des  circonstances  qui  a  dû  contribuer. beaucoup 
à  la  formation  de  mauvais  mélanges  de  cépages,  surtout 
dans  les  vignoble^  où  les  espèces  sont  peu  nombreuses , 
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c'est  ]a  nécessite  où  Ton  a  cru  être  de  n'y  inlrodaire 
que  celles  dont  les  raisins  mûrissent  à  la  môme 
époque. 

Il  est  certain  que  la  simultanéité  de  maturation  est 
une  chose  désirable  dans  les  espèces  destinées  à  pro- 
duire ,  par  le  mélange  de  leurs  fruits ,  une  qualité  de 
^in  ;  mais  cette  simultanéité  n'est  pas  rigoureusement 
nécfôsaire.  * 

Elle  ne  Test  devenue  que  par  suite  de  la  méthode 
généralement  adoptée  de  planter  confusément  ensem- 
ble toutes  les  espèces  :  cette  méthode  n'avait  pas  pour 
but,  dans  l'origine,  de  compenser  ce  qui  manquait 
dans  une  espèce  par  ce  qui  se  trouvait  en  excès  dans 
une  autre  :  elle  paraît  n'avoir  été  imaginée  que  pour 
rendre  les  récoltes  moins  variables ,  d'après  la  re- 
marque qu'on  avait  faite  que  toutes  \çs  espèces  n'étaient 
pas  afièctées  également  par  les  mêmes  intempéries. 
On  donnait  toujours  la  préférence  au  vin  fait  avec  une 
seule  espèce  de  raisins.  Mais,  comme  il  est  à  peu  près 
impossible  d'astreindre  les  vendangeurs  à  ne  cueillir, 
dans  une  vigne  ainsi  mélangée  ,  que  les  raisins  les 
plus  mûrs,  et  tout-à-fait  impossible  de  ne  leur  faire 
cueillir  que  les  raisins  d'une  même  espèce ,  quand  il 
y  en  a  plusieurs,  il  devint  nécessaire  de  ne  planter 
ensemble  que  les  cépages  qui  mûrissent  à  peu  près 
dans  le  même  temps  :  dès  lors  on  prit  généralement 
l'habitude  de  faire  cuver  ensemble  les  raisins  de  tous 
les  cépages. 

La  nécessité  d'obtenir  la  simultanéité  de  maturation 
dans  tous  les  cépages  ne  résulte  donc  que  du  mode  de 
plantation ,  qui  réunit  pêle-mêle  tontes  les  espèces,  et 
du  préjugé  qui  suppose  que  toutes  les  espèces  de  raisins, 
nécessaires  pour  produire  du  vin  de  bonne  qualité,  doi- 
vent fermenter  ensemble. 

Si  tous  les  cépages  étaient  cultivés  séparément ,  la 
simultanéité  de  maturation  importerait  fort  peu  ^  les  rai- 
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sins  de  chaque  espèce  seraient  cneillis  h  Tëpoque  pn;- 
cise  (le  leur  maturité  complète  :  on  ne  ferait  fermenter 
ensemble  que  ceux  qui  mârissent  en  même  temps  ^  et  ttx 
mélangeant  ensuite  les  vins  de  chaque  cuvée ,  dans  les 
proportions  que  l'expérience  ferait  reconnaître  comme 
les  plus  convenables^  on  obtiendrait  le  même  résubat 
que  si  tous  les  raisins  avaient  été  soumis  ensemble  à  la 
fermentation  (*)• 

.  U  7  a  cependant  un  cas,  fort  rare  dans  le  nord,  mais 
très  -  fréquent  dans  le  midi,  qui  rend  indispensable  la 
simultanéité  de  maturation  dans  les  cépages;  c'est  lors- 
qu'une partie  d'entre  eux  abondent  ea  ferment  ^  et  que 
les  autres  en  sont  dépourvus  ou  n'en  contiennent  pas 
en  quantité  su£ËLsante  pour  décomposer  toute  la  matière 
sucrée.  Tous  les  raisins,  dans  ce  cas,  doivent  être  mé- 
langés dans  la  même  cuve  pour  obtenir  une  fermenta*- 
tion  complète  :  il  faut  donc  qu'ils  soient  mues  en  même 
temps. 

Sauf  cette  exception,  il  y  a  de  l'avantage  à  faire  fer- 
menter à  part ,  sinon  espèce  par  espèce ,  au  moins  en  ne 
réunissant  que  celles  qui  mûrissent  en  même  temps, 
tous  les  raisins  qui  doivent  concourir  à  former  une  qua- 
lité de  vin  quelconqpe.  Par  là  on  est  toujours  le  maître 
de  n'introduire  dans  le  vin  que  des  élémens  qui  ont 
acquis  tonte  la  perfection  désirable  *,  et,  ce  qui  n'est  pas 
un  moindre  avantage,  on  peut  toujours  faire  coacourir 
chaque  cépage  à  la  composition  du  \in ,  dans  la  pro- 
portion qui  a  été  reconnue  la  plus  avantageuse. 

La  nécessité  d'obtenir  la  simultanéité  de  maturation 
de  tous  les  cépages,  ce  qui  en  a  beaucoup  restreint  le 


(*)  Pour  que  la  combinaisoa  d^  ces  vios  soit  parfaite ,  il  (aut 
que  le  mélange  en  soit  fait  pendant  que  la  fermentation  insensible 
subsiste  encore.  Si  cette  fermentation  était  terminée ,  il  faudrait 
la  ftirs  csoaltre,  en  ajoutant  au  mélange  un  peu  de  mo^^t  conservé 
à  cet  eflèt  -par  le  roulage. 
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choix,  et  rhabitade  de  faire  cuyer  ensemble  tous  les 
raisins ,  quoiqae  leur  maturité  ne  soit  jamais  rigoureu- 
sement simultanée,  sotit  deux  inconvdniens  attachés 
à  la  méthode  qui  confond  dahs  une  même  vigne  plu- 
ûeurs  espèces  dé  cépages;  mais  ils  ne  sont  pas  les 
seuls  :  il  y  en  a  une  foule  d'autres ,  dont  voici  les  prinr 
cipaux  : 

i""  Dans  les  vigned  qui  se  multiplient  et  se  t*enou- 
vellent  par  le  prbvignage ,  si  une  espèce  est  plus  vigou- 
reuse que  les  autres,  elle  donne  plus  de  provins,  lors- 
qu'on couche  la  vigne  dans  les  premières  années  de  sa 
plantation^  pour  lui  faire  remplir  les  vides  qu'oii  a 
laissés  entre  les  fosses.  S'il  y  a  des  espèces  qui  éprou- 
vent plus  souvent  le  besoin  d'être  renouvelées,  elles 
sont  couchées  plus  fréquemment  que  les  autres ,  et  elles 
se  multiplient  davantage.  II  résulte  de  là  que,  toutes  les 
fois  que  Ton  provigne ,  on  change  la  proportion  prinii- 
tive  des  espèces  entre  elles,  et  par  conséquent  on  altère 
la  qualité  du  vin. 

9*  U  est  bien  rare  que ,  dans  un  terrain  un  peu  étendu , 
la  qualité  du  sol  soit  partout  la  même ,  surtout  lorsque 
le  terrain  est  en  pente.  Parmi  les  variétés  de  sol  que  ce 
terrain  peut  contenir,  il  y  en  a  qui  conviennent  davan- 
tage à  telles  espèces  qu'à  belles  autres-,  eh  plantant  pêle- 
mêle  les  espèces  les  plus  dissembla bles(  sur  la  même 
variété  de  sol ,  on  ne  peut  obtenir  des  résultats  anssi 
avantageux  que  si  chaque  Cépage  avait  été  mis  à  la 
place  qui  lui  convient  le  mieux. 

3^  11  en  est  de  même  relativement  à  Texposition  ; 
quoique  dans  notre  climat  la  meilleure  convienne  à 
Ions  îes  cépages,  il  y  en  a  qui  supportent  mieux  une 
exposition  moins  favorable.  Les  espèces  dont  là  matu- 
rité est  tardive  exigent  le  midi  ;  celles  dont  la  maturité 
est  prompte  s'accommodent  du  levant  et  du  couchant. 
Les  espèces  qui  se  développent  les  premières  sont  mieux 
placées  au  sud -ouest  :  l'est  et  le  sud- est  conviennent  à 


lOO      DU  MÉLANGE  OU  DB  hk  SÉPARÂT! OU  DES  CÉPAGES» 

celles  qui  se  développent  plus  tard.  Si  toutes  ces  espèces 
sont  plantées  ensemble ,  aux  mêmes  expositions ,  il  y 
en  a  plusieurs  qui  souffrent ,  et  leur  produit  n'est  pas 
tout  ce  qu'il  pourrait  élre, 

4''  Indépendamment  de  ce  que  les  espèces  de  vignes 
sont  différemment  affectées  par  les  qualités  intrinsèques 
du  terrain  9  elles  le  sont  encore  par  son  élévation  plus 
ou  moins  grande^  ainsi,  dans  un  terrain  en  pente,  en 
supposant  que  le  sol  soit  partout  de  même  nature ,  ce 
qui  est  très -rare,  il  y  a  des  espèces  de  vignes  qui  se 
plaisent  davantage  dans  la  partie  la  pkis  basse ,  d'autres 
dans  la  partie  moyenne,  et  quelques-unes  qui  suppor- 
tent mieux  la  partie  la  plus  élevée. 

5"*  La  même  taille,  les  mêmes  engrais,  les  mêmes 
espaces,  la  même  culture  ne  conviennent  pas  également 
à  tous  les  cépages.  L'époque  des  d'w erses  jhçons  que  la 
vigne  exige ,  ne  peut  être  la  même  pour  toutes  les  es- 
pèces, puisque  l'époque  de  leur  développement  est  dif- 
férente. Lorsque  les  cépages  sont  mêlés,  il  n'est  pas 
possible  de  conduire  chacun  d'eux  suivant  sa  nature  : 
tous  sont  soumis  à  la  fois  aux  diverses  opérations  de  la 
culture. 

6*"  La  maturité  des  raisins  est  beaucoup  plus  inégale 
dans  une  vigne  dont  les  plants  sont  mêlés,  que  s'ils 
étaient  cultivés  séparément ,  parce  que ,  à  la  différence 
naturelle  qui  existe  entre  les  époques  de  maturité  de 
chaque  cépage ,  il  s'en  joint  une  autre  qui  est  le 
résultat  de  la  position  de  chaain ,  tantôt  sur  le  sol  et 
à  l'exposition  qui  lui  conviennent  le  plus ,  et  tantôt 
sur  le  sol  et  à  l'exposition  qui  lui  conviennent  le 
moins. 

On  évite  lous  ces  inconvéniens,  dont  plusieurs  sont 

très-graves,  en  plantant  séparément  chaque  cépage  sur 

le  terrain  et  à  l'exposition  qui  lui  sont  le  plus  favorables 

ou  du  moins  qu'il  supporte  le  mieux. 

H  est  alors  facile  d'appliquer  à  chacun  la  taille  et  la 
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culture  qull  exige ,  ainsi  que  de  lai  donner  tontes  les 
façons  à  l'époque  la  plus  convenable  (*). 

Les  ceps  appartenans  à  la  même  espèce  se  trouvant  ' 
tous  à  peu  près  dans  les  mêmes  circonstances  relative- 
ment au  sol  9  à  Fexposition  et  à  la  culture ,  leurs  raisins 
mûrissent  en  même  temps  ;  ou,  si  quelques-uns  sont 
plus  tardifs  9  la  quantité  en  est  beaucoup  moins^  grande 
<{ue  quand  les  individus  dn  même  cépage  sont  dissémi- 
nés sur  un  sol  qui  varie  en  nature  et  en  exposition. 

Ce  n'est  qu'en  cultivant  séparément  les  cépages  qu'on 
peut  reconnaître  les  circonstances  particulières  à  chacun 
d^eux  y  d'après  lesquelles  on  doit  déterminer  le  mode  de 
culture  qui  leur  est  le  plus  convenable  :  c'est  aussi  le 
seul  moyen  d'apprécier,  sur  chaque  espèce  ,  l'influence 
du  sol  et  de  l'exposition. 

Lot  sque  cette  séparation  sera  opérée ,  il  se  présentera 
des  cas  où  Ton  sera  tenté ,  forcé  même  de  faire  cuver 
à  part  les  raisins  de  chaque  espèce ,  ce  qui  permettra 
déjuger  de  leurs  qualités  propres,  et  d'apprécier  les  effelô 
qui  doivent  résulter  de  leur  mélange  avec  d'autres. 

La  culture  séparée  des  espèces  de  vignes  présente  de 
si  grands  avantages  et ,  pourvu  qu'on  y  réfléchisse  ,  ils 
sont  si  évidens ,  qu'il  est  dii&cile  de  concevoir  pourquoi 
elle  n'a  pas  été  généralement  adoptée. 

La  raison  qu'en  donne  Columelle,  tirée  de  la  difiBicnlté 


(*)  On  ne  peut  douter  qu'il  n'y  ait  beaucoup  de  cépages  pour 
lesquels  ces  façons  sont  souvent  intempestives.  L'ébourgeounc- 
ment,  par  exemple,  ne  peut  être  fait  convenablement  à  la  même 
époque,  pour  les  espèces  précoces  et  pour  les  espèces  tardives- ; 
pour  celles  qui  poussent  peu  de  bois  ,  et  pour  celles  qui  en  font 
bcaucoup^  et  qui  végètent  long -temps.  U  en  est  de  même  du  Hage 
dans  les  vignes  soutenues  par  des  écbalas.  Les  labours,  les  sav* 
elages,  les  binages,  ne  peuvent  être  faits  en  même  temps  pour  les 
cépages  dont  la  végétation  est  différente. 

Une  plus  forte  végétation  dans  Tespccc  exige  uu  plus  grand 
espacement  eutre  les  ceps. 
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de  TopératioD  en  eUe-méise ,  me  paraît  d'autant  moins 
concluante  que  lui -même  indique  un  moyen  d'éxecu- 
tion assez  simple.  11  me  semble  plus  naturel  d'attribuei* 
Téloîgnement  des  cultivateurs  pour  une  méthode  de 
culture  si  utile,  à  leur  attachement  invincible  pour  les 
vicUes  pratiques  transmises  par  leurs  pères,  attachement 
dont  Golumelle  nous  offre  une  preuve  remarquable  en 
avouant  qu'il  n'avait  pu  gagner  sur  ses  gens  de  se 
conformer  à  cette  méthode ,  dont  il  connais t  et  pré- 
conisait les  avantages ,  et  qu'elle  n'awiiÉ  jamais  été 
pratiquée  par  aucun  de  ceux  qui  Fas^aient  le  plus 
approuvée  aidant  luL 

Olivier  de  Serres  qui ,  dans  presque  tout  qe  qu'il  a 
écrit  sur  la  vigne ,  n'a  fait  que  traduire  littéralement 
Columelle ,  donne  les  mêmes  préceptes  à  ce  sujet,  mais 
il  y  a  lieu  de  croire  qu'il  a  été  auasi  malencontreux  que 
ses  devanciers  ;  car,  partout  où  le  vin  est  le  produit  de 
plusieurs  espèces  de  raisins ,  les  cépages  qui  les  portent 
sont  confondus  péle-méle  dans  la  même  vigne. 

Serai-je  plus  heureux  ?  Il  y  aurait  de  la  présompiio^ 
à  l'espérer  \  cependant  les  circonstances  sont  plus  favo- 
rables que  jamais  pour  introduire ,  dans  la  culture  de  la 
vigne,  une  réforme  sans  laquelle  nos  vins  n'acquer- 
ront qu'avec  une  extrême  lenteur,  et  n'atteindront  peal- 
étre  jamais  le  degré  de  perfection  relative  dont  ils  sont 
susceptibles ,  et  dont  la  plupart  sont  encore  si  éloi- 
gnés. 

Les  circonstances  qui  me  paraissent  favoriser  cette 
réforme  sonj ,  d'une  par^ ,  l'accroissement  de  l'aisance 
géuj^rale ,  résuliat  des  progrès  de  l'agriculture  et  de  Tipr 
dustrie  ;  et  de  l'autre ,  L'affîdblissementdespéjugés  agri- 
coles dont  les  progrès  de  l'agriculture  sont  eux-mêmes 
la  preuve  la  plus  certaine. 

Une  plus  grande  aisance  a  augmenté  de  beaucoup  la 
consommation  du  vin  et  en  a  élevé  le  prix  y  en  même 
temps  qu'elle  a  rendu  les  consommateurs  plus  iiiificjles 
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sar  sa  qualité.  La  vente  des  vins  fins  et  demi -fins  aug- 
mente jaumeUement  ^  eUe  tend  à  augmenter  encore , 
et  le  temps  n'est  pas  loin  où  cette  énorme  quantité 
de  vins  détestables  qu'on  isit  eooore  eu  France  ne 
trouvera  plus  d'acheteurs,  et  devra  être  bue  par  ceux 
qui  s'obstinent  à  les  produire^  Ce  temp&  poiirra  être 
encope  avancé  par  l'ëtablissement  de  canaux  qui  met-» 
tront  les  contrées  où  Ton  fait  ces  mauvais  vins,  en  com- 
flutnication  avec  celles  qui  en  produisent  de  ne^leurs. 
Les  propriétaires  de  vignes  ont  donc  tous  ua  intérêt 
plus  ou  moins  psessant  à  améliorer  la  qualité  de  leurs 
vins. 

D'un  autre  côté,  une  grande  partie  de  la  génération 
actuelle  de  nos^cultivateurs  a  parcouru  toute  l'Europe  ^ 
eUe  y  a  vu  pratiquer  d'autres  méthodes  de  culture  ^ 
eUe  en  a  comparé  les  résultats  :  de  là  cet  attachement 
moins  obstiné  aux  vieilles  pratiques ,  que  ron  remarque 
dans  toutes  aas  campagnes ,  et  qui  ne  repousse  plus 
sans  examen  les  améliorations  les  plus  utiles. 

Une  autre  cause  qui  contribue  puissamment ii  détruire 
les  préjugés  agricoles ,  c'est  le  goût  que  beaucoup  de 
gnuds  propriétaires  ont  pris  pour  la  culture.  Affranchis 
entièrement  de  ces  préjugés ,  doués  souvent  de  con* 
naissances  très  -  étendues ,  ils  sont  toujours  <£sposés  à 
tenter  ce  qu'une  saine  théorie  ne  repousse  pas. 

Leuis  essais  ne  sont  pas  toujours  fructueux  ,  mais  ils 
sont  toujours  utiles ,  soit  qu'ils  détruisent  un  préjugé , 
soit  que  y  par  une  expérience  décisive  qui  le  sanctionne  ^ 
tk  rélèvent  au  rang  des  vérités  de  fait. 

U  ^t  permis  d'espérer  que  de  tels  propriétaires , 
seeondés  par  des  cultivateurs  devenus  plusdoeiies,  ne 
repousseront  pas  une  réforme  que  leur  intérêt  com^ 
mande,  et  qui  n'est  susceptible  d'aucune  objection 
le. 
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Préparatifs  de  la  plantation. 

Quel  que  soit  le  port  que  l'on  se  propose  de  donner 
à  la  vigne,  le  terrain  destiné  h  la  recevoir  doit  être 
entièrement  défoncé.  La  profondeur  du  défonçage  doit 
élre  subordonnée  à  la  nature  des  couches  inférieures 
du  sol.  1^  ces  couches  sont  composées  d'une  argile  te- 
nace, de  marne  compacte,  ou  de  calcaire  en  feuillets, 
on  se  bornera  à  en  piocher  fortement  la  surface ,  sans 
en  mêler  les  débris  avec  là  terre  qui  les  recouvrait.  Si 
au  contraire  ces  couches  sont  de  même  nature  que  la 
superficie  du  terrain,  si  même  étant  de  nature  différente 
elles  peuvent  former,  par  leur  mélange  avec  la  couche 
supérieure ,  une  terre  pins  meuble,  plus  substantielle, 
en  un  mot  plus  propre  à  la  vigne ,  le  défonçage  sera 
poussé  jusqu'à  un  pied  et  demi ,  et  même  jusqu'à  deux 
pieds ,  si  Ton  ne  craint  pas  un  surcroit  de  dépense  dont 
on  sera  du  reste  amplement  indemnisé  par  la  vigueur 
avec  laquelle  se  développera  la  nouvelle  vigne,  et  par 
sa  longue  durée. 

Dans  ces  cas ,  toutes  les  terres  remuées  seront  mélan- 
gées ensemble.  Ce  travail  doit  être  fait  un  an  au  moins 
avant  la  plantation  de  la  vigne ,  pour  (|ue  les  terres 
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qui  jusque  -  ]à  avaient  été  soustraites  au  contact  de  Tair 
aient  le  temps  de  se  mûrir. 

Cette  maturité  de  la  terre  est  parfaite  ,  lorsqu^après 
ravoir  4éfoncée  et. fumée  à  demi,  on  y  sème  du  sain-* 
foin ,  dont  on  fait  deux  récoltes ,  et  qu'on  retourne  à 
la  fin  de  la  seconde  année ,  pour  préparer  la  terre  à 
recevoir  la  vigne. 

Le  moment  du  défonçage  est  aussi  celui  de  donner 
à  la  terre  les  amendemens  que  sa  nature  comporte  ;  des 
marnes,  des  graviers,  des  cendres,  des  poussières  de 
chemins,  des  décombres  de  bâtimens,  si  la  terre  est 
trop  argileuse;  des  terres d'allitvion ,  des  vases  d'étang, 
des  argiles  légè^res ,  si  elle  est  trop  calcaire  ou  trop  sili- 
ceuse. Le  défonçage  mêle  intimement  toutes  ces  subs- 
tances, et  il  résulte  de  ce  mélange  un  sol  très-cenvena- 
Ue  pour  la  vigne. 

Si  le  terrain  qu'on  veut  planter  porte  uiie  vigne  qui 
a  cessé  de  produire ,  il  faut  en  arracher  avec  soin  tou- 
tes les  racines,  et  cette  opération  exécutée  cotnpléte- 
ment  équivaut  à  un  défonçage.  Mais ,  malgré  cette  pré- 
caution ,  une  nouvelle  vigne  prospérerait  peu  dans  un 
tel  terrain ,  s'il  n'était  pas  auparavant  soumis ,  pendant 
quelques  années,  à  une  autre  culture.  Si  le  sol  est  en- 
tièrement épuisé  par  une  culture  séculaire  dç  la  vigne 
sans  engrais,  il  faut,  avant  de  le  défoncer,  le  couvrir 
d'une  grande  quantité  de  bon  fumier  à  demi  consommé, 
pour  qu'il  puisse  se  mélanger  intimement  avec  la  terre 
pendant  le  défonçage.  Ensuite  on  sème  du  sainfoin  , 
auqnel  on  fait  succéder  une  récolte  d^avoine  pour  com- 
mencer à  nettoyer  le  terrain.  Une  dernière  récolte  sar- 
clée est  indispensable  pour  débarrasser  le  sol  de  toutes 
les  mauvaises  herbes  qui  s'y  sont  établies  pendaril  la 
durée  de  la  prairie  artiflcielle.  On  peut  employer  dans 
ce  bot  les  pommes  de  terre,  les  betteraves,  les  pois , 
les  fèves ,  les  haricots. 

En  procédant  ainsi ,  on  restitue  à  la  terre  les  prioci- 
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pes  alimeotaire^  île  la  Tëgétation  doot  elle  était  dépour- 
vue^ on  l^en  imprègne  dams  toute  sa  profondeur ,  et  ou 
la  met  en  état  dç  supporter  de  nouvean,  une  vigne  pré- 
cieuse «  qui  pourra  végéter  loiig<4emps-sans.eDgrais  ^  A 
QP  lui  dloque  les. soins  convenables» 

Plus^  l'engrais  dont  on  surchargera  la  terre  au  mo- 
ment du  défouçage  sera  persistant  de  3a  nature,  mieux 
il  remplîira  le  bot  qu'oq  doit  se  proposer  f  celui  de 
readre  au  sel  ce  qa'upe  trop  longue  végétation  de 
la  vigoe  lui  a  enlevé-  Sous  ce  rapporli,  on*  doit  don^ 
ner  la  préférence  aux  engimis^  dont  Tactioa  est  pev^ 
forte,  parce  que  leur  déilompAsitJon.  est  lente  :  teL^ 
sont  surtout  les  f ragmens  de  cornes,  et  d'os^  y  les  copeaux 
de  bois,  les  brindilles  d'arbres  et  d'arbrisseaœc  ^ .  leurs, 
feuilles,  etc. 

Quant  aux  vignes  communes  qn^on  fume  souyent  y  ce 
n'est  jamais  par  épuisement  du  sol  qu'elles  périssent , 
mais  par  l'effet  d'une  taille  trop  alongée  qui  les  sur-^ 
charge  tous  les  ans  de  bois  ot  de  fruits  ;  lorsqu'on  ar-- 
rache  ces  vignes ,  il  s«ffit  do  tenir  lo  (¥A  en  prairie  artir 
Qcielle  pondant  quelques  années ,  pour  qu'il  redevienne 
propre  à  porter  une  nouvelle  vi^ne.  On  pourrait  même 
presque  toujours  éviter  de  replanter  ces  vignes  aussi 
souvent  qa'on  le  fait ,  et  en  prolonger  presque  iodé--^ 
finiaikent  la  durée ,  en  lea  soumettant  au  provignage 
pjériodique.  Cette  opération  offre  tant  d'avantages,  qu'il 
est  difficile  de  concevoir  pourqucâ  elle  n'est  pas  géné- 
ralement pratiquée. 

Le  défouçage  profond  est  indispensable  pour  que  la 
vigne  puisse  étendre  avec  facilité  ses  nombreuses  raci- 
nes de  haut  en  bas ,  au  lieu  de  les  développer  super- 
ficieilement ,  comme  cela  arrive  toiyours ,  lorsqu'il 
n'existe  pas  sous  le  plant  une  épaisseur  suffisante  de 
terre  ameublie.  La  division  du  sol  est  en  outre  le  moyens 
le  plus  sûr  pour  mettre  la  vigne  à  l'abri  des  longues 
sécheresses ,  et  pour  prévenir  ks  dégradations  que  les 
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pluies  4*orage  de  Véïé  causent  trop  soaYent  aax  vigno- 
hles  plantés  «or  des  pentes. 

Lorsque  le  sol  n'a  été  remue  qu^à  noe  faible  profon- 
^içqr,  Ve9V^  des  grandes  pluies  a  bientôt  imbibé  à  satu- 
mtian  la  terre  meuble*,  et,  ne  pouvant  pénétrer  dans  la 
couche  compacte  qui  est  au r dessous,  elle  s'y  rassem- 
ble et  finit  par  s*écouler  en  formant  des  ravins  qui 
entraînent  tout  ce  qui  se  rencontre  sur  leur  pnsage  , 
et  laissent  k  nu  les  racines  de  la  vigne.  Cependant  la 
couche  superficielle  qui  a  été  noyée  d'eau  est  bientôt 
desséchée  par  Taction  de  Tair  et  du  soleil,  et  peu  de 
temps  après  la  pluie  la  plus  abondante  la  vigne  éprouve 
()e  pouvean  les  e0ets  de  la  sécheresse. 

il  n'en  est  pas  de  même  pour  une  terre  qui  a  été  pro- 
fondément défoncée,  parce  que  la  plus  forte  pluie  donne 
à  peine  asses  d'eau  pour  imbiber  la  moitié  qu  tout  ai} 
plus  les  deux  tiers  de  I9  çpucbe  qui  9  été  ameublie* 
Cette  terre  conserve  donc  toute  l'eau  qu'elle  reçoit  ^  elk 
en  perd  peu  par  évaporation ,  et  elle  en  retient  toujours 
assez  pour  fournir  aux  racines  dé  la  vigne  lliumidité 
qui  leur  est  nécessaire. 

Il  y  a  des  vignobles  qù  tous  les  ans  les  cultivs^teurs 
sont  obligés  de  reporter  dans  la  partie  la.  plus  élevée  les 
terres  que  les  eaux  pluviales  ont  entraînées  dans  la  par« 
lie  la  pins  basse.  Ces  cultivateurs  se  seraient  évité  cette 
peine  qui  est  très-grande ,  si ,  en  plantant  leurs  vignes, 
ils  avaient  défoncé  s^ssez  prqfoixdément  le  terrain  (^). 

Toote  yigae  qui  n'a  que  des  racines  supeffieielles  est 


(*)  Une  pluie  de  la  plus  grande  abondance ,  qui  tombe  rapide- 
ment sur  11Q6  terre  compacte  et  sèche ,  ne  la  mouille  pas  à  deux 
pouces  de  profondeur.  Une  terre  meuble  en  sera  pénétrée  jusqu^^  ' 
hait  pouces  ;  mais,  si  au-dessous  de  ces  huit  pouces  il  s^e  trouve 
une  couche  peu  perméable,  Teau  qui  a  peu  d'affinité  pour  les 
terres,  excepté  pour  Targile,  toujours  assez  rare  dans  les  vigno- 
bles, se  rassemble  sur  cette  couche,  s'écoule,  et,  acquiérant  une 
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de  courte  dorëe:  ces  racines,  blessëes  toas  les  ans  par 
les  instrumens  de  labour ,  sont  disposées  à  jeter  des 
drageons  qu'on  parvient  diiBcilenaent  à  détruire  et  qui 
affament  le  bois  utile  ;  plusieurs  des  façons  qu'on 
donne  à  la  vigne  ont  surtout  pour  but  de  détruire  les 
racines  superficielles.  Il  serait  plus  sim pie  d'ien  prévenir 
la  croissance  :  on  y  parviendra  en  plantant  la  vigne 
au-dessous  de  la  superficie  du  sol ,  et  en  loi  préparant  y 
dans  toutes  les.  directions ,  une  terre  facilement  péné- 
trable. 


vitesse  progressive  à  mesare  qvMle  descend ,  elle  finit  par  en- 
traîner tovte  la  terre  imbibée  qui  la  recouvre. 

Si  la  terre  est  ameublie  à  une  profondeur  de  quinze  k  dix -huit 
pouces,  la  moitié  de  l'épaisseur  de  cette  couche  peut  être  noyée 
d'eau  sans  être  entraînée ,  parce  que  Taction  de  Peau,  tant  qu'elle 
ne  rencontre  pas  un  obstacle,  est  verticale,  et  que,  dans  ce  cas, 
rien  ne  s'oppose  à  sa  direction  naturelle. 

Pourquoi  tous  lei  coteaux  qui  ont  été  déboisés  s'abaissent -iU 
ÎQurnellement  depuis  qtv'ils  sont  mis  en  culture  ?  C'est  que  notre 
manière  de  labourer  n'ameublit  la  terre  que  jusqu'à  quatre  pouces 
de  profondeur,  et  quelquefois  moins  encore.  Ces  coteaux  se  dégra- 
dent avec  une  rapidité  effrayante.  On  a  eu  plusieurs  fois  le  projet 
d'encourager  les  plantations  de  bois  sur  les  sommets,  mais  ce 
projet  ne  s'exécutera  jamais  f  les  gouvernemens  ont  toute  autre 
cbose  à  £iire  qu'à  s'occuper  de  l'avenir  ;  d'ailleurs  la  plantation 
des  sommets  qui  aurait  l'immense  avantage  de  prévenir  la  dimi- 
nution ultérieure  des  eaux  courantes,  ne  préviendrait  pas  la 
dégradation  des  pentes  qu'on  ne  peut  avoir  l'idée  de  remettre  en 
bois  :  le^  seul  remède  à  celte  dégradation  est  dans  les  profonds 
labours  qui  sont  aussi  le  seul  moyen  de  prévenir  le  noiement  des 
terres ,  trop  fréquent  dans  nos  plaines. 

En  un  mot ,  qu'on  offre  aux  eaux  pluviales  une  masse  de  terre 
meuble  suffisante  pour  les  absorber  et  les  retenir,  il  n'y  aura  alors 
aucun  écoulement  à  la  surface,  mais  l'eau  surabondante  s'infiltrera 
lentement  dans  le  sein  de  la  terre ,  et  ira  alimenter  nos  sources 
tarissantes. 
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S   H- 
Mode  de  plantation^ 

«  Non  tant  pour  les  diverses  sortes  de  vignes ,  dit 
*  OUvier  de  Serres,  les  plante-t-on  diversement  que 
«  poor  les  différentes  humeurs  des  hommes  qui , 
«  <x>mme  a  ëtë  dit ,  discordent  plus  au  gouvernement 
«  de  la  ^igne,  qu'en  autre  passage  de  la  mesnagerie  : 
«  les  vignes  basses  et  eschalassées  pourraient  être  com- 
«r  modëment  plantées  d'une  même  façon ,  pour  la  sym- 
«  pathie  de  leurs  qualités,  ne  s'éloignant  guères  davan- 
M  tage  de  terre  Tune  que  l'autre  :  toute  fois,  plus  par 
«  coutume  que  par  nécessité,  divers  en  font  et  le 
«  planter,  et  la  conduite  ez- provinces  où  ces  deux 
«  ordres  de  ^igne  ont  le  plus  de  cours.  » 

Depuis  Olivier  de  Serres,  rien  n'a  changé  sous  ce 
rapport ,  et  chaque  contrée  a  conservé  sa  manière  de 
planter  la  vigne. 

Dans  le  midi ,  la  méthode  la  plus  générale  est  de  faire 
avec  la  taravelle,  espèce  de  grand  plantoir  en  fer,  un 
trou  profond  de  1 5  k  1 8  pouces ,  et  d'y  insérer  verticale- 
ment la  crossette  ou  le  plant  enraciné,  le  trou  est  en- 
suite rempli  avec  de  la  terre  meuble  :  comme  ce  trou 
€st  conique,  les  racines  des  chevelues  ne  pourraient 
pénétrer  jusqu'au  fond  sans  être  rebroussées,  aussi 
est-on  dans  l'habitude  de  les  couper. 

Cette  plantation  se  fait  quelquefois  sur  une  terre  dé- 
foncée^ mais  le  plus  souvent  après  un  simple  labour. 

D'antres  creusent  des  fosses  qui  ont  la  dimension  des 
intervalles  qu'on  veut  laisser  entre  les  ceps,  et  ils  plan- 
tent une  crossette  ou  une  chevelue  aux  quatre  angles  : 
dans  ce  cas  le  plant  est  couché. 

Par  cette  méthode,  une  moitié  seulement  du  terrain 
se  trouve  défoncée. 
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Enfin ,  pour  les  vignes  les  mieux  soignées  on  ouvre 
des  tranchées  dans  toute  là  longueur  du  terrain ,  et  on 
y  couche  le  plant,  soit  crossettes,  soit  chevelues. 

Quelquefois  ces  tranchées  sont  ouvertes  sur  un  ter- 
rain défoncé. 

Dans  le  nord ,  la  plantation  dans  dés  tranchées  est 
généralement  en  usage.  Le  plant  y  est  toiTjôtirs  cotiché  ; 
on  ne  défonee  pas  le  terrain  qui  sépare  deux  tranéhées, 
mais  comme  cet  intervalle  est  ensuite  rempli  de  ceps  p^t 
le  provignage  du  plant,  les  fosses  qu'on  e^t  obligé  de 
faire  poor  coucher  les  ceps ,  équivalent  à  tin  défonçâge 
complet  quoique  successif. 

De  tous  ces  modes,  le  meilleur,  sans  contredit,  est 
la  plantation  en  tranchées ,  avec  cette  distinction  cepte- 
dant,  que,  dans  les  contrées  où  le  provignage  n'a  lieu 
que  pour  remplacer  les  ceps  morts  ou  de  mauvaise  na- 
ture, la  totalité  du  terrain  doit  être  défoncée;  tandis 
qn'on  peut  s'en  dispenser  jusqu'à  un  certain  point,  dans 
les  pays  où  laf  vigrié  est  propagée^  ocî  périodiquement 
renouvelée  par  le  provignage. 

La  plaMationà  la  tafa telle,  à  moins  qu'elle  n'ait  Keu 
dans  une  terre  naturellement  meuble  ou  profondément 
défoncée ,  esft  une  mauvaise  pratique  ;  car^  lorsque  la 
terre  est  compacte,  les  racines  qui  sortent  dé  la  partie 
inférieure  de  la  érossetté,  ne  pouvait  s'étendre,  péris- 
sent, et  le  plant  ne  végète  plus  que  par  des  racines' su- 
perficielles. 

Planté  avec  la  taravelle,  le  plant  enraciné  redevîeift 
une  véritable  crossette,  puisqu'on  est  obligé  d'en  re- 
trancher toutes  les  racines. 

Cependant  le  plantoir  a  un  certainf  avantage  dans  les 
terres  meubles  ou  ameublie^  ;  c'est  qu'il  oblige  à  placer 
la  crossefte  vei*lîcalement ,  pbsition  la  plus?  proplre  à  lui 
faire  développer  des  racines  qui  plongent  dans  le  sol. 
Lfr  plantation  en  fosses  isoliées^,  dans  lesquelles  on 
dépose  plusieurs  plants,  est  fort  nul  entehdue.  Ces 
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pbnta,  trôurant  la  terre  de  la  fosse  pins  meuble  que 
«elle  qeî  Tentoure,  y  jettent  tontes  leurs  racines  qui 
s'entremêlent  et  se  nuisent  mutuellement. 

La  plantation  en  tranchées  continues  serait  parfaite, 
m,  au  lien  d'y  couclier  le  plant,  oti  le  mettait  dans  une 
position  yerlicale  ;  on  préviendrait  par  lÀ,  autant  qu'il 
est  poaâUe,  le  jet  des  racines  latérales  dont  les  plus 
élevées  nuisent  toujours  plus  qu'elles  ne  servent  à  la 
vigne. 

U  est  vrai  que  la  plantation  couchée  présente  moins 
d'inconvénient  loFs<{ue  la  fosse  a  au  moins  une  profon- 
denr  de  lo  à  12  pouces ,  parce  qu'à  mesure  que  la  fosse 
se  remplit ,  les  racines  se  trouvent  enterrées  d'autant  ; 
mais  i)  est  rare  qu'on  donne  cette  dimension  atnt  tran- 
chées ;  et  d'ailleur»  il  arrive  souvent  que ,  lorsque  après 
avoir  couché  le  piant  on  le  relève  à  angle  droit  le  long 
dtt  bord  de  la  tranchée ,  il  se  casse  en  tout  ou  en  partie. 
Un  antre  inconvénient  plus  grave  qui  résulte  nécessaire- 
ment de  h  méthode  de  coucher  Te  plant,  c'est  qttll  faut 
le  tailler  sur  sa  partie  la  plus  élevée  qui  ne  produit  tou- 
jours que  de  faibles  bourgeons  :  or ,  si  l'accroissement 
des  bourgeons  dépend  en  partie  des  racines ,  le  déve- 
loppem^ftl  de  celles-ci  tient  encore  plus  à  la  pousse  des 
bourgeons  et  des  feuilles  :  ce  qui  le  prouve ,  c'est  que 
dan»  prescpie  toutes  les  boutures  les  premières  feuilles 
sont  toujours*  développées  avant  les  premières  racines. 

La  plantation  de  la  vigne  en  tranchées  présente  tanf 
d'avantages  dans  tous  les  climats  qu'on  a  le  droit  de 
s'étonner  de  ce  qu'elle  n^est  pas  adoptée  généralement. 
Dans  le  nord,  elle  met  le  jeune  plant  à  l'abri  des  gelées; 
dans  le  midi ,  elle  le  préserve  en  partie  des  effets  des 
longues  sécheresses. 

Partout  elle  est  le  moyen  le  plus  sûr  de  forcer  la 
vigne  à  étendre  ses  plus  fortes  racines  dans  la  profon- 
deur dn  sol  :  ce*  qui  lui  assure  une  existence  plus  forte 
et  plus  longue. 
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Dans  le  chapitre  où  j'ai  traité  des  divers  moyens  de 
propagation  de  la  vigne ,  j'ai  insisté  sur  Temploi  du 
plant  enraciné,  comme  moyen  de  jouir  plus  tôt,  en  dimi- 
nuant les  dépenses,  et  sans  nuire  à  la  durée  de  la  vigne. 

Le  préjugé  assez  général  qui  existe  contre  le  plant 
enraciné  me  parait  tenir  à  la  nature  de  celui  qu'on 
emploie  ordinairement  et  qui  provient  toujours  du 
provignage. 

Un  tel  plant  est  à  la  vérité  bien  pourvu  de  racines , 
mais  il  ne  subsistait  pas  de  ses  racines  seules  ;  il  était 
alimenté  en  grande  partie  par  le  cep  qui  l'avait  pro- 
duit et  auquel  il  tenait  encore  ^  séparé  brusquement 
du  cep  nourricier  et  maltraité  dans  ses  racines  propres 
qu'on  est  obligé  de  couper  très-court ,  quand  on  ne  les 
supprime  pas  tout-à-fait  ;  ayant  de  plus  une  plaie  à  ci- 
catriser, il  n'est  pas  très-étonnant  que  ce  plant  se  com- 
porte mal  et  que  la  vigne  qui  en  provient  n'ait  qu'une 
courte  durée.  ^ 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  crossettes  enracinées 
dans  une  pépinière ,  dont  j'ai  conseillé  l'usage  ;  ce  plant 
végète  par  lui-même  ;  c'est  un  arbrisseau  fait ,  et  qui , 
commutons  ceux  qui  sont  destinés  à  porter  des  fruits  ^ 
gagne  toujours  à  la  transplantation  qu'il  supporte  d'ail- 
leurs facilement. 

Ayant  la  pépinière  chez  soi,  on  en  peut  lever  le  plant 
à  mesure  du  besoin ,  et  le  replanter  de  suite  ;  on  a  ainsi 
la  certitude  qu'aucun  ne  manquera. 

s  m. 

Port  de  la  vigne* 

Un  passage  d'Olivier  de  Serres  explique ,  plus  clai- 
rement que  je  ne  le  ferais  peut-être ,  ce  que  j'entende 
par  port  de  la  vigne  ^  je  le  cite  d'autant  plus  volon- 
tiers que  le  vieux  langage  du  père  de  l'agriculture 
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française    doit  toujours  être  agréable  aux   véritables 
agronomes. 

«  Les  anciens  ont  divisé  leurs  vignes  en  cinq  sortes , 
«  à  savoir  :  Tune  traînante  et  rampante  en  terre  sans 
«  aucune  élévation;  autre  soutenue  d'elle- même  sur 
«  son  tige  et  pied ,  un  peu  rehaussée,  sans  autre  moyen 
«  que.de  son  propre  bois;  autre  eslevée  et  soutenue 
ft  par  paisseaux  et  eschalats  ;  autre  en  treillages  hau^ 
«  tement,  et  la  cinquième  jetée  sur  les  arbres  s'agraf- 
«  fant  aux  branches  :  la  révolution  des  temps  a  ôté  de 
«  ce  nombre,  la  première,  n'estant  telle  vigne  rampante 
«  aujourd'hui  en  usage  ;  restent  les  autres  quatre  que 
«  mettons  en  trois  ordres  pour  ne  les  confondre,  à  sa- 
«  voir  :  en  basse ,  moyenne  et  haute ,  desquelles  on  se 
«  sert  par  tout  ce  royaume  :  diversementtoutefois,  seloii 
«  les  propriétés  des  climats ,  froidures  et  chaleurs  qui 
«  régnent  particulièrement  par  les  provinces.  » 

Je  crois  qu'Olivier  de  Serres  s'est  trompé  en  affirmant 
qu'il  n'existait  pas  de  sou  temps,  en  France,  des  vignes 
traînant  et  rampant  à  terre  ;  il  en  existe  de  telles 
aujourd'hui  dans  quelques-uns  de  nos  départemens 
de  l'ouest ,  et,  de  ce  qu'il  en  existe  aujourd'hui ,  on  peut 
hardiment  conclure  qu'il  en  existait  à  la  fin  du  quin- 
zième  siècle  ;  car  il  est  remarquable  qu'aucune  culture 
tf  a  moins  changé  que  celle  de  la  vigne. 

Coluraelle ,  qu'Olivier  de  Serres  a  copié  presque  lit- 
téralement dans  le  passage  que  je  viens  de  transcrire, 
décrivait ,  il  y  a  dix-hxiit  cents  ans ,  les  diverses  manières 
de  conduire  la  vigne  dans  les  provinces  dépendantes 
de  l'empire  romain  ,  notamment  dans  les  Gaules  ^  et  cps 
modes  sont  encore  ceux  que  nous  suivons  aujourd'hui. 

Ces  modes  sont  tous  très-différensde  ceux  qui  étaient 
en  vigueur  en  Italie  ;  d'où  l'on  pourrait  induire,  ce  me 
semble,  que  la  culture  de  la  vigne  existait  dans  nos 
provinces  méridionales  avant  l'occupation  des  Romains  \ 
car,  lorsqu'on  transporte  un  végétal ,  on  transporte  aussi 
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le  syslème  de  culture  auquel  il  était  soumiâ  dans  le  pays 
d'où  on  Ta  tiré. 

Quoi  quil  en  soit ,  il  est  certain  que  les  différent  mo- 
des de  dresser,  ou  de  conduire  la  vigne  sont  restées  les 
mêmes  depuis  dix-huit  cents  années* 

Je  vais  examiner  successivement  quels  sont  les  avan- 
tages ou  les  désavantages  de  ces  modes  divers. 

I. 

yignes  rampantes. 

Columelle  explique  clairement  le  motif  qui  portait  à 
conduire  la  vigne  de  manière  à  ce  qu  elle  rampât  sur  la 
terre  ;  c'était  pour  la  soustraire  à  Faction  du  vent  dans 
les  contrées  situées  au  bord  de  la  mer  :  c'est  aussi  le 
motif  qu'on  allègue  aujourd'hui  pour  justifier  cette 
culture  de  sauvages  dans  nos  départemens  de  l'ouest. 

Rien  ne  peut  justifier  cette  misérable  pratique  qu'on 
ne  peut  expliquer  que  par  un  attachement  invincible 
aux  vieilles  coutumes  \  car  on  ne  la  retrouve  pas  dans 
d'autres  contrées  qui  sont  autant  ou  plus  exposées  à 
l'action  des  vents  d^  mer. 

Partout  où  la  vigne  est  traînante ,  le  vin  est  de  la  plus 
basse  qualité  et,  presque  sans  exception,  infecté  de  goûts 
de  terroir  détestables. 

Ce  qu'on  pourrait  faire  de  mieux  dans  ces  contrées, 
ce  serait  d'étendre  la  vigne  sur  des  treillages  bas,  dont 
la  direction  serait  perpendiculaire  à  celle  du  vent  domi- 
nant ;  $i,  en  outre,  la  vigne  était  protégée  par  une  forte 
haie  du  côté  où  le  vent  souffle,  elle  serait  exposée  à 
moins  de  ravages  que  lorsqu'elle  rampe  sur  la  surface 
du  sol ,  et  elle  produirait  du  vin  de  meilleure  qualité. 

Il  y  a  beaucoup  de  ces  vignes  rampantes  en  Espagne-, 
mais  là ,  on  a  pour  excuse  le  défaut  de  bois.  Cette  ex- 
cuse n'est  pas  admissible  chez  nous;  d'ailleurs  ces  vignes 
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espagnoles  sont  mictix  tentios  que  les  nôtres,  et  elles 
doivent  h  la  natore  dn  sol ,  on  au  manque  d'engrais,  de 
n'être  pas  infectées  de  goût  de  terroir. 

H. 

Vignes  sans  appuis*. 

La  vigne ,  soustenue  d'elle'^méme  sur  son  tige  et 
pied^  est  dominante  dans  nosdëpartemens  méridionaux. 
C'est  ce  qu'Olivier  de  Serres  appel  le  assez  improprement 
vigne  basse,  car  sa  tige  est  presque  toujours  plus  haute 
que  celle  de  la  vigne  échalassée ,  et  ses  raisins  sont  au 
moins  aussi  éloignés  de  terre. 

Ces  vignes  sont  soutenues  avec  des  échalas  jusqn^à 
ce  que  la  tige  ait  pris  assez  de  force  pour  se  soutenir 
elle-même  ;  alors  on  supprime  tous  les  appuis  étran- 
gers. 

On  dirige  la  taille  de  manière  à  former  au  sommet  du 
tronc  un  plus  on  moins  grand  nombre  de  têtes  qui  doi- 
vent développier  chacune  deux  ou  trois  sarmens.  Ces 
sarmens,  n'étant  pas  soutenus,  se  déversent  les  uns  sur 
les  autres,  et  couvriraient  totalement  le  sol  de  leur  om- 
bre, si  on  ne  laissait  pas  un  grand  intervalle  entre  cha- 
que rangée  de  ceps. 

Cette  disposition  des  sarmens  rend  les  laboura  très- 
difficiles  après  la  pousse  de  la  vigne*,  aussi  est-il  très- 
ordinaire  qu'elle  ne  reçoive  aucune  façon  depuis  le 
labour  qui  suit  la  taille  jusqu'après  les  vendanges.  Très* 
souvent  cet  unique  labour  est  donné  à  la  charrue. 

Les  binages,  quand  on  en  donne,  ce  qui  est  rare, 
sont  faits  à  bras  d'hommes. 
'  Le  moindre  intervalle  qu'on  laisse  entre  les  ceps  de 
la  vigne  basse  est  de  3  pieds  à  3  pieds  et  demi  ;  il  est 
souvent  de  4  ^  ^  pieds,  et  quelquefois  de 6  pieds. 

Ainsi  le  plus  grand  nombre  de  ceps  contenus  dans  un 
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hectare  de  vigne  basse  est  de  t  o,4«o,  et  le  plus  petit 
de  2,6qo  ,  ce  qui  donne  pour  terme  moyen  6,Àoo. 

Ces  vignes  soiU  très  -sujettes  k  être  ravagées  par  le 
vent  qui  casse  leurs  sarmens  et  flétrit  les  raisins.  On  voit 
dans  Olivier  de  Serres,  que  cet  inconvénient  était  déjà 
senti  à  l'époque  où  il  écrivait  ;  il  est  devenu  plus  grave 
depuis,  par  le  déboisement  successif  de  tous  les  som- 
mets ,  qui  se  continue  encore. 

Ces  vignes  sont  plantées ii  demeure  ;  on  ne  les  renou- 
velle pas  parle  provignage  partiel,  qui  n'est  employé 
que  pour  le  remplacement  des  ceps  qui  périssent  ou  qui 
^ont  de  mauvaise  qualité, 

lïL 

feignes  échalassées.. 

Les  vignes  éclialassées,  qu'Olivier  de  Serres  qualifie 
Ae  moyennes  ^  sont  généralement  en  usage  dans  le  nord 
et  dans  l'intérieur  de  la  France  ^  on  les  plante  eu  tran- 
chées séparées  l'une  de  l'autre,  par  des  espaces  assez 
larges  pour  recevoir  la  terre  qui  provient  de  la  fouille. 
Les  tranchées  sont  ouvertes  plusieurs  mois  au  moins,  et, 
ce  qui  est  mieux  encore,  un  an  avant  la  plantation.  Ces 
tranchées  ont  ordinairement  8  à  lo  pouces  de  profon- 
deur,» y  compris  la  couche  de  terre  ameublie  qu'on 
met  sous  le  plant  :  on  devrait  leur  donner  la,  i5  et 
même  i8  pouces  de  profondeur,  lorsque  la  nature  du 
sol  le  permet. 

A  mesure  que  le  plant  s'élève,  on  comble  les  tran- 
chées ^  et,  lorsqu'il  a  acquis  une  force  suffisante,  on  le 
provigne  pour  remplir  les  intervalles  qui  existent  d'une 
tranchée  à  l'autre. 

Pour  cela,  on  creuse  le  terrain  aussi  profondément 
que  la  vigne  a  été  plantée^  et  on  couche  le  cep  dans 
cette  fosse ,  où  l'on  étend  aussi  dans  toutes  les  direc- 
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lions,  les  sarmens  destines  à  propager  la  vigne.  11  est 
très  -  essentiel  que  le  provignage  se  fasse  toujours  pro- 
fondément, afin  que  les  troncs  et  les  sarmens  couches 
n'empécfaent  pas  de  donner  toute  la  profondeur  néces- 
saire aux  labours. 

Pendant  les  quatre  ou  cinq  ans  qui  s'écoulent ,  entre 
la  plantation  et  le  provignage,  le  terrain  des  intervalles, 
qui  forme  près  de  deux  tiers  de  la  surface ,  est  utilisé  par 
quelque  culture ,  dont  le  produit  paie  à  peu  près  Ten- 
tretien  de  la  nouvelle  plantation. 

Chaque  cep  est  soutenu  par  un  échalas,  autour  du- 
quel on  relève  et  on  attache  à  plusieurs  reprises  les 
sarmens. 

Les  ceps  n'ont  ni  alignemetit,  ni  intervalFe  fixe.  L'in- 
tervalle moyen  varie  entre  1 8  pouces  et  ^  pieds,  d'où  il 
sait  que  chaque  hectare  contient  de  ^4  à  4o,ooo  ceps. 

On  ne  laisse  jamais  le  tronc  de  la  vigne  échalassée 
prendre  beaucoup  de  grosseur,  ni  une  élévation  qui  nui- 
rait à  la  maturité  des  ]:aisins;  on  le  previgne  avant  ce 
temps  j  et,  comme  cette  opération  se  fait  chaque  année 
sur  ua  certain  nombre  de  ceps,  la  vigne ,  au  bout  d'un 
certain  temps^  se  trouve  renouvelée  en  entier.  La  pé- 
riode dans  laquelle  s'opère  le  renouvellement  total  de  la 
vigne ,  est  plus  ou  moins  longue  suivant  les  localités  ; 
sa  durée  varie  de  4  ^  ^k»  ans.. 

La  vigne  échalassée  est  certainement  la  pitis  pro- 
ductive 'y  lorsqu'elle*  est  composée  de  bons  plants  et 
bien  conduite,  le*  vin  qu'elle  produit,  même  d»ns  le 
nord,  peut  soutenir  la  comparaison  avec  celui  qu'on 
récolte  sur  Jes  vignes  soumises  à  tout  attire  port  dans  les 
contrées  de  la  Fmnce  les  plus  favorisées  par  le  climat. 

Elle  doit  Tabondattce  de  ses  produits  au  grand  nom- 
bre de  ceps  qui  sont  contenus  sur  une  modique  surface , 
et  an  rajeunissement  périodique  ^'elle  éprouve  par  l'ef- 
fet du  provignage.  La  fréquence  des  labours  et  des  au-^ 
très  façofi^  qu'on  pQut  totijours  lui  donner ,  parce 


I  1 8,  PLANTATION  ET  PORT  DE  LA  VIGNE» 

qu'elle  est  bonjours  accessible,  y  contriboe  aussi  pour 
beaucoup. 

Quoique  le  provignage  opère  un  vërilable  rajeunis- 
sement de  la  YÎgne ,  qui  se  manifeste  par  plus/le  vigueur 
et  d'abondance ,  il  ne  paraît  pas  cependant  qu'elle  perde 
par  là,  la  maturité  qu'elle  avait  acquise  par  un  long  âge  ; 
ses  produits  diffèrent  peu  en  qualité  de  ce  qu'ils  étaient 
auparavant^  et  cette  différence  très -légère  s'efiaoe  en 
peu  d'années-,  d'ailleurs,  comme  il  n'y  a  toï^rs 
qu'une  faible  proportion  de  ceps  qui  sont  provighës 
chaque  année,  et  que  tous  les  produits  d'une  vigne  sont 
confondus  ensemble,  Id  produit  moyen  qui  en  résulte 
est  toujours  le  même ,  sauf  les  variations  produites  par 
la  différence  des  saisons  ;  aussi  voit  •< on  des  vignobles 
qui  jouissent  d'une  célébrité  incontestée  ,  conserver  leur 
antique  réputation,  quoique  l'nsage  de  les  provigner 
remonte  h  une  époque  inconmie. 

Le  provignage ,  bien  entendu  et  exécuté  avec  soin , 
est  un  moyen  sûr  de  rendre  la  vigne  presque  éternelle , 
et  par  conséquent  d'éviter  la  dégénération  des  cépages 
qu'on  remarque  toujours  lorsqu'on  en  replante  les  bou- 
tura ,  surtout  dans  le  terrain  qui  a  porté  les  ceps  dont 
elles  proviennent. 

Olivier  de  Serres,  malgré  la  prévention  biçn  naturelle 
qu'il  devait  avoir  en  faveur  des  vignobles  de  nos  con- 
trées du  midi,  où  il  habitait,  reconnaît  les  avantages 
des  vignes  échalaisées ,  et  s'étonne  avec  raison  de  ce 
que  l'usage  d'un  mode  de  culture  si  profitable  ne  s'é- 
tait pas  répandu  dans  nos  provinces  du  midi, 

u  Cette  vigne :est  voirement  de  grande  despense,  mais 
<c  aussi  de  g^and  rapport,  pour  laquelle  cause,  sans 
u  avoir  égard  aux  frais  de  l'entretenement ,  est  ^  elle 
a  beaucoup  prisée ,  oouohée  au  premier  rang  de  fertilité 
tt  et  au  second  de  bon^é  du  vin  :  el  en  ceste  qualité-ci 
<c  ne  oedetait  guères  à  la  basse,  si  4e  mesme  qu'en 
a  Languedoc  et  autres  semblables  endroits,  le  cUmat  la 
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farorîsait  et  Ton  s^abstenait  de  la  fumer  ;  estant  ràir 
sooable  de  conelure  qne,  ou  le  défaut  de  bois  pour  le 
sousleoeroeut  des  vtgnes,  ou  Tiguoraoee  des  vignerons 
cause  ez  pays  mëridiooaux,  se  servir  plutôt  des  vignes 
basses  que  des  eschalassëes.  Et  est  vraisemblable  que 
si  en  iiangnedoc  et  environs,  la  vigne  estait  façonnée 
à  la  franeoise ,  la  quantité  du  vin  é'y  augmenteroit 
merveilleusement,  à  cause  du  grand  nombre  de  ceps 
dont  la  vigne  escbalassëe  est  composée  et  de  ssl  con- 
duite, sans  que  la  bonté  du  vin  en  fust  de  beaucoup 
empirëe.  Avec  aussi  ceste  notable  utilité,  qu'estant  les 
ceps  fermement  attachés  aux  paisseaux,  et  les  jet  tons 
de  la  vigne  et  les  raisins  demeureroient  asseurez  contre 
la  videnee  des  vents  (fréquente  tempeste  de  tel  pays , 
dégastant  la  plnspart  des  fruits)  et  de  la  pourriture,, 
ne  traînant  à  terre.  » 
Si  les  conseils  d'Olivier  de  Serres  n'ont  pas  été  suivis 
dans^nos  provinces  méridionales,  c'est  moins  le  défaut 
de  bois  qn'il  faut  en  accuser  C^),  que  Tignorance  des 
euUivaleurs^  et  leur  attachement  invincible  aux  vieilles- 
pratiques,  ignorance  et  attachement  laveugle  qui  ont 
peo  diminué  depuis  l'époque  d'Olivier  de  Serres ,  et  qu'il 
fiuit  atliîbuer  pour  beaucoup  à  la  tenure  des  terres  en 
métairies,  ou  à  leur  ex[Joitation,  p$r  ce  qu'on  appelle- 
des  maîtres  valets  sous  la  direction  des  propriétaires , 
système  qui  prévaut  dans  toutes  ces  centrées. 
*  Piresqne  partout  le  colon  partiaire  peut  être  expulsé 


{*)  Toutes  les  contrées  méridionales  ne  sont  pas  déboisées  :  il  y 
existe  encore  des  masses  de  forêts  dont  les  produits  sont  presque 
nuls  &ute  de  débouchés.  Il  ne  s'agirait  que  d'en  convertir  quelques 
portions  eu  taiUis,  pour  qu'eUes  pussent  fournir  à  la  consommation 
d'une  grande  étendue  de  vignobles. 

Dans  les  endroits  oii  il  n'existe  plus  de  bois,  des  plantations  do 
mûriers  blaucs ,  d'acacia ,  de  châtaigniers ,  de  sophora  et  autres 
arbres  appropriés  au  climat,  suffiraient  pour  pourvoir  h  tons  les 
besoins. 
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à  la  fin  de  chaqne  année  ;  ainsi ,  s'il  se  donne  beaucoup 
de  soins  et  de  peines  pour  augmenter  le  produit  annuel, 
il  ne  jouit  que  d'une  pailie  de  cette  augmentation  qui 
^est  le  fruit  de  son  travail  ;  et,  si  on  le  chasse,  toutes  ses 
espérances  dans  l'avenir  sont  anéanties.  Dans  cette  posi- 
tion ,  le  métayer  n'est  jamais  disposé  à  adopter  des 
changemens  qui  assureraient  des  améliorations,  surtout 
quand  les  résultats  en  sont  éloignés  :  sa  prévoyance  s'é* 
tend  rarement  au-delà  d'une  récolte-,  il  fait  ce  qu'il  a 
toujours  fait ,  et  rien  de  plus  ni  autrement. 

S'il  plante  une  vigne,  comme  il  n'est  pas  certain  d'en 
partager  la  récolte,  il  épargne  le  plus  qu'il  peut  sur  son 
travail. 

De  son  côté,  le  propriétaire  a  rarement  les  moyens^ 
et  dans  tous  les  cas,  il  est  peu  disposé  à  faire  des  avances 
dont  il  faudrait  qu'il  partageât  le  produit  avec  son  mé- 
tayer. 

Le  maître -valet  n'est  qu'un  homme  à  gages,  qui 
prend  nécessairement  peu  d'intérêt  à  l'amélioration  de 
la  culture ,  et  n'est  jamais  tenté  de  soUiciler  une  aug- 
mentation de  travail  :  il  fait  ce  que  prescrit  le  proprié- 
taire, souvent  très -peu  instruit  de  ce  qu'il  faut  or- 
donner; et,  comme  il  est  souvent  livré  à  lui-même,  il 
exécute  comme  il  l'entend. 

De  là  une  culture  misérable  et  des  produits  propor- 
tionnés à  l'état  de  la  culture. 

On  ne  peut  attendre  de  remède  à  cet  état  de  choses 
que  du  temps,  d'un  accroissement  d'aisance  dans  la 
classe  des  cultivateurs,  qui  permettrait  d'introduire 
dans  ces  contrées  le  système  des  fermes ,  et  surtout,  de 
rinstruction  qui  sera  répandue  parmi  la  classe  labo- 
rieuse. 

11  y  a  au  surplus  de  nombreuses  exceptions  à  ce  que 
je  viens  de  dire  sur  la  culture  des  vignes  du  midi.  Dans 
les  vignobles  qui  produisent  des  vins  recherchés ,  les 
propriétaires  dirigent  avec  un  soin  extrême  la  culture , 
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et  ils  sont  parvenus  à^obtenir  des  améliorations  dans  la 
qualité ,  oa  des  accroissemens  dans  la  quantité,  et  quel- 
quefois les  unes  et  les  autres. 

Mais  ces  exemples  font  peu  de  prosélytes  :  ainsi,  la 
culture  du  Mëdoc ,  qui  est  excellente ,  n'a  presque  pas 
dépassé  les  limites  du  département  de  la  Gironde,  quoi- 
qu'elle soit  applicable  partout. 

C'est  surtout  aux  causes  que  j'ai  indiquées  qu'il  faut 
attribuer  la  persistance  dans  un  syst^e  de  culture  par 
lequel  on  n'obtient  de  la  vigne  que  des  produits  très* 
médiocres  sous  le  climat  le  plus  favorisé  de  la  France  ; 
mais  à  ces  causes,  il  s'en  joint  encore  une  autre  qui  agit 
puissamment ,  c'est  le  bas  prix  du  vin  dans  tout  le  mi- 
di. Ce  bas  prix  est  tel  qu'il  y  a  des  départemens  entiers 
où  le  produit  brut  de  l'hectare  de  vigne  est  de  i4o, 
i35,  i3o,  et  même  laS  fr.  (*)  Quand  on  a  prélevé  sur 
nn  tel  produit  les  frais  de  vendanges  et  de  réparation 
des  vaisseaux  vinaires,  les  impôts  et  la  rente  du  sol, 


O  Les  départemens  situés  au  sud  du*  47*  degré  ont  une  popu- 
btion  de  13,700,000  âmes,  et  récoltent  aQ,375,ooo  hectolitres  de 
YÎn ,  dont  6  millions  5  cent  mille  environ  sont  convertis  en  eau- 
de-vie,  ou  exportés  tant  à  l'étranger  que  dans  le  nord  de  la 
Fnoce.  Reste  pour  la  consommation  15,875,000  hectolitres,  on 
par  tête  116  litres. 

Dans  les  départemens  situés  au  nord  du  47*»  la  population  totale 
est  de  16,751,000  individus,  et  le  produit  moyen  des  récoltes  en 
vin, de  14,^75,000  hectolitres.  Sur  cette  quantité,  ou  exporte  ou 
on  convertit  eu  eau-de-vie  environ  475,ooo  hectolitres.  Reste  pour 
la  consommation  i5,8oo,ooo  hectolitres,  ou  par  tête  8q  '/>  litres. 

Cette  difiï^rence  entre  Jes  produits  rapportés  à  la  population , 
jointe  à  celle  de  la  richesse  agricole  et  industrielle  des  deux 
régions,  suffît  pour  expliquer  le  has  prix  du  vin  dans  le  midi. 

Dans  le  nord ,  le  producteur  de  vin  en  boit  peu  et  vend  presque 
toute  sa  récolle  9  dans  le  midi  on  en  vend  peu,  et  on  le  prodigue 
dans  les  vignobles  j  tandis  que ,  dans  quelques  contrées  voisines , 
où  Ton  ne  récolte  pas  de  vin ,  la  misère  du  cultivateur  ne  lui  per- 
Biet  pas  d'en  acheter  même  au  plus  bas  prix.  , 
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que  reste-t-il  pour  la  culture  ?  Est-ce  dans'  des^  produits- 
aussi  modiques  qu'on  peut  trouver  les  moyens  d'àmë-- 
liorer  les  immenses  vignobles  de  ees  contrées? 

Ce  qu'on  pourrait  y  faire  de  mieux ,  ce  serait  de  res- 
treindre successivement  l'étendue  de  ces  vignobles,  et 
d'y  introduire  un  mode  de  culture  plus  productif^  on 
obtiendrait  alors,  sur  une  surface  diminuée  de  moitié 
et  Souvent  des  deux  tiers ,  des  produits  égaux  à  ceux 
actuels,  avec  une  amélioration  promptef  dansla  qualité 
du  vin. 

IV. 

Vignes  en  treilles^ 

Il  me  reste  à  parler  des  vignes  en  treilles  ^  qn'on  peut 
distinguer  en  hautes ,  moyennes  et  basses. 

Les  premières  s'élèvent  jusqu'à  hu^  et  neuf  pieds,  et 
consomment  une  grande  quantité  de  bois  :  les  lignes- 
sont  toujours  séparées  par  de  grands  intervalles,  dans 
lesquels  on  cultive  des  céréales  ou  àes  légumes  :  ces- 
vignes  produisent  beaucoup,  mais  donnent  toujours 
du  vin  médiocre.  Les  raisins  blancs  mûrissent  mieux 
et  acquièrent  plus  de  qualité  en  treilles  que  les^ 
noirs. 

Les  observations  ci -dessus  s'appliquent  aussi  aux 
treillages  dont  la  hauteur  ne  dépasse  pas  trois,  quatre 
et  cinq  pieds.  Les  produits  sont  d'autant  meilleurs  que 
le  treillage  est  plus  bas,  ce  qui  suppose  que  ces  lignes 
sont  plus  rapprochées  \  car  lorsque  la  vigne  a  beaucoup 
d'espace  pour  étendre  ses  racines,  elle  pousse  avec  une 
vigueur  qu'on  parvient  difficilement  à  contenir  par  la 
taille. 

Enfin  les  treillages  qui  ne  s'élèvent  qu'à  un  pied  de 
hauteur  ont  presque  tous  les  avantages  des  vignes  écha- 
lassées^  et,  pourvu  que  les  rangées  de  ceps  soient  es- 
pacées au  moins  de  deux  pieds  à  deux  pieds  et  demi , 
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OU  peut  les  labourer  et  même  les  biner  avec  une  petite 
Gbarme  à  un  cheval. 

Ces  treillages  sont  fort  simples;  ils  consistent  en  une 
série  de  piquets  élevés  de  terre  de  un  pied  au  plus,  et 
liés  entre  eux  par  des  perches  légères.  Un  cep  est  at- 
taché à  chaque  piquet,  et  les  deux  branches  qu'on  lui 
hdsse  au  moment  de  la  taille ,  sont  étendues  sur  les  per-* 
ches,  en  les  courbant  légèrement. 

C'est  ainsi  que  sont  tenues  la  majeure  partie  des  vi- 
gnes du  Médoc  et  des  Graves.  Là  les  rangées  et  les  ceps 
sont  espacés  de  trois  pieds;  mais  si  cette  culture,  qui 
est  très-économique  sous  le  rapport  de  la  consommation 
du  bois ,  était  adoptée  dans  le  nord ,  je  crois  qu'en  con- 
servant le  même  intervalle  entre  les  ceps  dans  le  sens 
des  lignes,  il  conviendrait  de  diminuer  de  près  de  moitié 
l'espace  qui  sépare  les  rangées.  Nos  Vignes  du  nord  sem- 
blent redouter  une  trop  rapide  circulation  de  l'air  entre 
ks  ceps  ;  peut-être  parce  que  cette  circulation  enlève 
à  la  surface  du  sol  le  calorique  dont  il  a  été  imprégné 
par  l'action  solaire.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  certain  que 
toutes  les  tentatives  faites  au  nord  du  4^*  degré ,  pour 
augmenter,  au-delà  d'une  certaine  proportion ,  l'inter- 
valle entre  les  ceps,  n'ont  jamais  été  suivies  de  résultats 
satisfaisans. 

Les  vignes  en  treilles  sont  rarement  soumises  au  pro- 
vignage,  considéré  comme  moyen  de  rajeunissement; 
la  cause  en  est  plutôt  dans  les  habitudes  que  dans  au^ 
cône  difficulté  réelle  ;  il  suffit  de  planter  les  ceps  en 
quinconce  pour  qu'il  soit  toujours  facile  de  les  provigner 
d'une  rangée  à  l'autre. 

Les  vignes  en  treilles  basses  seraient  très-bien  placées 
SOT  les  pentes  des  coteaux,  où  on  pourrait  rapprocher 
les  lignes  sans  craindre  qu'elles  projetassent  Tune  sur 
I  autre  une  ombre  nuisible. 
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CHAPITRE    VI. 


DES    ENaRArS    ET    DES    AHENDEMElïS  ,    ET    DE    LEUR 
INFLUENCE.    SUK    L'A^ROME    DES    VINS. 

La  vigne  est  peut-étpe,  de  toiis^  les  végétaux  qui  vi- 
vent sous  notre  climat ,  celui  qui  tire  de  la  terre  le  plus 
•de  substance  pour-  sa  noumture  :.on  peut  eqi  juger  par. 
Tabondauce  de  la  sève  qtii  s'écoule  «  avant  que  sa  végé- 
tation n^  soit  développée^  de  toutes  les  plaies  qjai  lui  ont 
été  £aites  par  la  (aille. 

On  a  cru  long-temps  qpe  cbaque  végétal  était  doué 
d'une  espèce  de  faculté  d'élection»  d'après  laquelle  il 
ne  tirait  du  sol  que  ce  qui  était  convenable  à  sa  propre 
substance  i  c'est  une  erreur  qui  a  sa  source  dans  deS; 
observations  peu  exactes^ 

On  a  remarqué,  par  exemple,  que  du  froment  semé 
immédiatement  sur  des  terres  qui  venaient  d'en  porter, 
donnait  une  faible  récolte ,.  tandis  qu'on  en  obtenait  une 
très^bonne  ^  de  l'avoine  qui  succédait  au  froment  -,  et  on. 
a  conclu  de  là  que  le  froment  avait  laissé  intacts  les 
sucs  propres  à  l'avoine.. 

Voici  ce  qui  arrive  dans  ce  cas.  L'engrais  végéto- 
animal  qu'on  enfouit  dans  la  terre  ne  se  décompose 
qu'en  un  temps  plus  ou, moins  long;^  mais  la  partie  ani,- 
raale  est  toujours  décomposée  la  pren^ère ,  et  le  pro- 
duit de  cette  première  décomposition  est  indispensable 
pour  la  formation  du  gluten,  principe  que  le  froment 
contient  en  abondance.  Après  une  première  récolte  de 
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froment,  le  sol  presque  épuisé  de  la  matière  aoimalo 
-qui  était  Fane  des  parties  constituantes  de  Tengrais,  ne 
«peut  donc  plus  fbamir  en  suffisante  quantité  à  une  se- 
conde  récolle  du  même  grain  le  principe  nécessaire  à 
sa  formation.  De  là  une  végétation  chéti^e  qui  se  ma- 
-oifeste  surtout  par  le  raccourcissement  de  Tépi  et  l'avor- 
4einent  d'une  partie  des  germes. 

L'avoine,  ne  contenant  presque  pas  de-gluten,  se  con- 
tente d*un  engrais  végétal,  et  elle  en  trouve  suffisam- 
ment dans  le  sol  qui  a  porté  le  froment ,  parce  que  cet 
engrais  n'est  jamais  entièrement  décomposé  dans  le 
cours  de  Tannée.  * 

Si  on  semaU  d'abord  l'avoine  sur  la  terre  fumée ,  le 
froment  qui  lui  succéderait  donnerait  une  récolte  aussi 
mince  que  lorsqu'il  succède  à  kii-méme  ;  dans  ce  cas  , 
lavoine  aurait  absorbé  l'engrais  animal  qui  n'était  pas 
nécessaire  à  son  essence. 

Sfi ,  chaque  année  ,  on  ajoutait  au  sol  une  quantité 
suffisante  d'engrais  animal  ou  végéto-aniraal ,  il  pourrait 
porter  toutes  les  années  du  froment  (*). 

Les  végétaux  tirent  leurs  alimens  de  Tair  et  de  la 
terre;  mais  tous  ne  les  tirent  pas  en  même  proportion 
de  Tune  et  de  l'autre;  il  y  a  des  espèces  qui  trouvent 
dans  l'air  la  plus  grande  partie  de  leur  nourriture^  d'au- 
tres pompent,  de  la  terre,  par  leurs  racines,  presque 
tous  les  sucs  qui  doivent  les  alimenter.  Parmi  ces  der- 
nières espèces ,  il  y  en  a  dont  les  racines  plongent  plus 

(^)  J^ai  vu ,  dans  le  haut  Languedoc ,  des  terres  qui  portent 
sans  interruption  du  froment  pendant  douze  &  quinze  ans  :  ces 
terres  sont  médiocrement  fumées ,  mais  le  sol  est  excellent. 

J'ai  vu  d^autres  terres,  en  Espagne,  qu'on  ne  fume  jamais ,  et 
qui  portent  sans  cesse  du  froment.  Mais  là ,  le  sol  est  toujours 
imprégné  de  substances  contenant  Tazote  nécessaire  à  la  formation 
du  gluten.  Cette  présence  de  Tazote  dans  le  sol  de  TEspagne  se 
manifeste  partout ^  par  la  production  des  nitrates.  Plusieurs  sal- 
pétreries  n'e^loitent  que  la  poussière  des  chemins.       J^ 
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avant  dans  le  sol,  et  qni,  par  conséquenl,  épai^ent 
moins  les  couches  superficie] les  ,  c'est  sur  ces  dtffëreo* 
ces  dans  le  mode  de  nutrition  des  plmites ,  et  non  pos 
sur  la  faculté  d'élection  cpiW  leur  attribue,  qu'est 
fondée  la  Uiécrie  des  assoleniens* 

M.  de  Saussure  a  prouré ,  par  des  expériences  très- 
exactes,  que  les  végétaux  peuvent  absorber,  par  leurs 
racines ,  presque  toutes  les  substances  qui  sont  en  état 
desolution  dans  Teau,  qui  imbibe  le  sol  où  leurs  raci- 
nes sont  plongées.  Ils  absorbent  même  les  substances  qui 
leur  sont  le  plus  nuisibles,  et,  quand  celles-ci  sont 
abondantes,  et  qu'ils  ne  peuvent  s'en  débarrasser  par  les 
moyens  dont  la  nature  les  a  pourvus,  ils  périssent  par 
suite  d'un  véritable  empoisonnement  ;  si  la  substance 
contraire  à  la  nature  du  végétal  est  en  petite  quantité, 
la  végétation  de  celui-ci  peut  n'être  pas  interrompue  ; 
mais  ses  propriétés  sont  plus  ou  moins  modifiées  (8)« 

Cette  propriété  qu'ont  les  végétaux  d'absorber  tout 
ce  qui  est  à  l'état  de  solution  dans  le  sol ,  explique  , 
jusqu'à  un  certain  point,  Vinfluence  exercée  par  lés 
fumiers  à  l'état  de  putréiactîon ,  sur  les  produits  de  la 
vigne.  Celle-ci  absorbe ,  par  ses  racines,  la  partie  de  ces 
fumiers  la  plus  infecte,  parce  que  c'est  précisément 
celle  qui  est  la  plus  soluble.  Il  est  vrai  que  les  substan^ 
ces  a!)sorbées  par  les  racines  sont  ensuite  digérées  ,  si 
l'on  peut  s'exprimer  ainsi,  par  les  antres  organes.  D'au- 
tres combinaisons  ont  lieu  ;  il  se  forme  de  nouvelles 
substances  ^  les  unes  sont  assimilées  et  deviennent  par- 
ties constituantes  de  la  vigne  ^  les  autres  sont  expulsées 
par  les  organes  sécrétoires  ;  mais,  malgré  tout  ce  travail 
intérieur,  il  est  impossible  de  ne  pas  admettre  qu'il  y  a 
des  substances,  les  arômes,  par  exemple,  qui  échap- 
pent à  l'action  des  forces  digestives  végétales. 

J'indique  stirtout  les  arômes  comme  pouvant  résister 
aux  forces  digestives,  parce  que,  dans  l'impossibilité 
où  je  suis  de  raisonner  sur  ce  sujet  autrement  que  par 
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analogie  9  je  trouve  des  exemples  de  cette  persistance 
des  arômes,  dans  le  règne  animal.  L'ail,  Vassafœtiday 
le  mnsc  et  beaucoup  d'autres  substances ,  imprègnent , 
de  leurs  arômes,  toutes  les  parties  des  animaux  qui  les 
ont  avalées. 

.  L'action  des  engrais  infects  ne  se  borne  pas  à  intro- 
duire, dans  la  sève  de  la  vigne,  des  substances  qui,  plus  ou 
moins  modifiées,  pénétreront  dans  l^raisin  et  lui  commu- 
DÎqueronc  le  germe  d'un  arôme  désagréable  :  elle  peut 
aussi  changer  la  proportion  de  ses  parties  ox>nstitttante8. 

L'engrais  végéto-animal  non  décomposé  qu  on  em- 
ploie ordinairement ,  contient  une  grande  quantité  d'a- 
xote^  or,  de  tous  les  principes  constituans  du  raisin, 
il  n'y  a  que  le  ferment  qui  admette  cette  substance 
dans  sa  composition  ;  la  vigne  n'exige  donc  pas  des 
engrais  qui  dégagent  beaucoup  d'azote ,  soit  libre,  soit 
&  l'état  de  combinaison.  Il  est  même  vraisemblable 
qu'dle  peut  tirer  de  l'air,  soit  par  absorption  immédiate , 
soit  médiatemeut  par  Teau  que  ses  feuilles  absorbent , 
tout  l'azote  dont  elle  a  besoin;  sans  cela,  il  serait  dif- 
ficile d'expliquer  la  formation  du  ferment  dans  les  rai«- 
sans  provenus  de  vignes  qui ,  depuis  une  longue  suite 
d'années,  n'ont  pas  reçu  d'engrais  animal,  ni  même 
quelquefois  d'engrais  végétal. 

La  surabondance  de  sucs  azotés  que  la  vigne  est  for« 
cée  d'admettre  lorsqu'on  la  met  en  contact  avec  des  ^n-> 
grais  en  putréfaction,  doit  nécessairement  modifier  l'aC' 
tion  de  tous  ses  organes  ;  les  fluides  assimilés  ou  sécrétés 
ne  doivent  plus  être  les  mêmes;  ils  ne  doivent  plus 
avoir  la  même  proportion  relative  ;  il  est  possible  que 
le  végétal  ^en  trouve  bien ,  qu'il  se  développe  avec 
plus  de  vigueur;  mais  ses  fruits  ne  peuvent  plus  être 
ce  qu'ils  étaient,  et  l'expérience  de  tous  les  temps  a 
appris  que  la  modification  qu'ils  éprouvent  dans  ce  cas 
n'est  pas  flatteuse  pour  notre  goût. 

L'action  de  l'engrais  végéto*animal  non  décomposé , 
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est  forte  et  persistante  ;  c'est  à  cause  de  cela  qu'on  le 
préfère-,  c'est  cependant  ce  qui  devrait  le  faire  exclure. 

L'effet  de  cet  engrais  est  de  développer  dans  la  vigne 
une  végétation  tix)p  vigoureuse  et  trop  prolongée ,  qui 
nuit  à  la  qualité  et  à  la  maturité  du  fruit.  C'est  une  re- 
marque qu'on  peut  faire  sur  toutes  les  vignes  qui  ont 
été  fortement  fumées  avec  cette  espèce  d'engrais;  elles 
végètent  encore  au  Moment  où  on  ne  peut  plus  retarder 
la  vendange,  et  cependant  le  raisin  n'est  pas  mûr,  il  est 
aqueux,  acide,  et  fort  peu  sucré. 

Il  y  a ,  au  surplus,  des  cépages  qui  supportent  mieux 
l'engrais  que  les  autres  ;  et  c'est  une  nouvelle  preuve  de 
Finconvénient  qu'il  y  a  à  confondre,  sur  un  même  sol, 
toutes  les  espèces.  ^ 

Indépendamment  de  l'effet  médiat  que  les  fumiers  en 
putréfaction  produisent  sur  les  raisins  en  infectant  la 
sève  de  la  vigne,  et  en  changeant  la  proportion  de  ses 
élémens,  je  suis  tenté  de  croire  qu'ils  en  causent  un 
plus  direct. 

Les  raisins  s'imprègnent  assez  facilement  de  l'odeur 
des  substances  avec  lesquelles  on  les  laisse  en  contact 
pendant  quelque  temps.  Ne  peuvent -ils  pas  absorber 
aussi  les  émanations  putrides  qui  se  dégagent  des  fumiers 
enfouis  dans  la  terre,  tant  que  ceux-ci  ne  sont  pas 
réduits  en  terreau?  Ne  pourrait-on  pas  expliquer  en  par- 
tie, par  cette  absorption  extérieure,  les  arômes  détes- 
tables qu'on  trouve  dans  les  vins  provenant  des  vignes 
fumées  avec  des  matières  putrides  Q. 

Plusieurs  agronomes,  tant  anciens  que  modernes  , 
assurent  que  certaines  plantes  qui  croissent  spontané- 
ment dans  quelques  vignes,  communiquent  au  vin  leur 


(*)  U  y  a  des  sols  qui  exhalent ,  lorsquMls  sont  mouillés ,  une 
odeur  désagréable.  Les  vignes  qui  y  croissent  donnent  presque 
toujours  des  vins  infectés  de  goûi  de  terroir*  Les  sols  décidément 
argileux  sont  plus  souvent  dans  ce  cas  que  les  autres. 


DES  EUGRAIS  ET  DES  ÂMEIf DEMENS.  I29 

arôme.  Si  ees  observations  que  je  n'ai  pas  été  à  même 
de  vérifier  étaient  exactes,  on  ne  pourrait  expliquer  le 
fait  qu'elles  constatent,  qu'en  admettant  labsorption 
de  Farome  par  la  surface  extérieure  du  raisin  (9). 

Cette  absorption  n'aurait -elle  pas  lieu  dans  cette 
couche  de  poussière  très-fine  et  peu  adhérente  qui  re- 
couvre les  raisins  à  l'époque  de  leur  maturité  ?  Cette 
poussière  est  composée  de  globules  d'une  ténuité  extrê- 
me, et  dont  la  substance  parait  analogue  à  la  cire  :  sa 
nature  et  son  état  <Ie  division  doivent  la  rendre  propre 
à  absorber  facilement  et  à  retenir  avec  force  les  arômes 
qui  se  trouvent  en  contact  avec  elle  ;  en  même  temps 
que  son  insolubilité  dans  le  moût ,  et  non  dans  Talcohoi , 
expliquerait  pourquoi  les  vins  blancs  développent  moins 
d'aroqoies  bons  ou  mauvais,  que  les  vins  rouges  qui  ont 
cuvé  avec  le  marc. 

Ne  serait-ce  pas  aussi  à  cette  substance  qu'il  faudrait 
attribuer  la  formation  de  cette  huile ,  si  acre  et  d'une 
odeur  désagréable  si  pénétrante,  que  M.  Âubergier  a 
obtenue  en  distillant  les  pellicules  du  raisin  ?  (10)  (*) 

Je  ne  présente  ces  idée^que  comme  des  conjectures, 
mais  je  crois  qu'en  suivant  la  ligne  que  je  ne  fais  qu'in- 
diquer, on  parviendrait  à  acquérir  quelques  lumières 
sur  le  développement  des  arômes  dans  les  vins. 

Les  vignes  qui  produisent  des  vins  renommés  ne 
doivent  ^  recevoir  aucun  engrais  végéto-animal ,  dont 
Tefifet  est  toujours  d'augmenter  la  quantité  du  vin  aux 
dépens  de  sa  qualité.  Des  terres  analogues  à  celles  du 
sol  que  la  vigne  occupe ,  sont  le  seul  amendement  qu'on 
est  dans  l'usage  de  leur  donner. 

On  pourrait  cependant,  dans  beaucoup  de  cas,  es- 
sayer avec  avantage,  le  mélange  de  terres  d'une  autre 

(*)  Le  marc  dont  JH,  Aubergier  a  extrait  les  pellicules  qu'il 
a  distillées,  provenait  de  Tins  qui  étaient  infectés  de  goût  de 
terroir. 
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nature.  On  pourrait  aassî  faire  des  nxilange»  de  terres 
avec  du  terreau ,  et  après  les  avoir  laissés  long^temps  miV 
rir  à  Tabri  du  soleil  et  d'une  trop  grande  hamiditë^  s'en 
servir  pour  amender  des  vignes  précieuses ,  dont  ta 
vieillesse  a  épuisé  la  force;  mais  ces  essais  doivent  être 
faits  avec  beaucoup  de  circonspection  et  sur  de  petites 
portions  de  terrain  à  la  fois.  Quand  on  a  le  bonheur 
d'avoir  des  vignes  qui  donnent  des  vins  recherchés,  et 
dont  par  conséquent  la  vente  est  facile  et  avantageuse , 
il  y  a  peut--étre  de  la  sagesse  à  ne  pas  chercher  à  obtenir 
mieux. 

Quant  aux  vignes  qui  produisent  des  vins  aussi  mé- 
diocres que  ceux  qu'on  récolte  dans  la  moitié  au  moins 
de  nos  vignobles,  on  peut  tout  tenter  sur  elles  sans 
crainte.de  faire  pis,  et  avec  1  espoir  d'obtenir  des  amé- 
liorations. 

En  supprimant  les  fumiers  non  décomposés  qu'on  pro- 
digue trop  souvent  dans  ces  vignes,  pour  y  substituer  des 
mélanges  de  terre  et  de  terreau^  leur  végétation  sera 
certainement  moins  vigoureuse  ;'Téurs  raisins  pourront 
être  moins  gros  quoiqn'aussi  nombreux,  mais  ils  ac- 
querront une  maturité  plus  parfaite,  ils  contiendront 
moins  d'eau,  moins  d'acide  et  plus  de  sucre;  et,  si  on 
obtient  moins  de  vin ,  cette  diminution  sera  plus  que 
compensée  par  la  qualité  qu'il  acquerra. 

Les  mélanges  de  terre  présentent  le  moyen  le  plus  sûr, 
pour  corriger  les  vices  du  sol  et  pour  l'approprier  à  la 
vigne  ;  cela  a  été  reconnu  par  les  agronomes  de  tous  les. 
temps,  et  cependant  on  a  rarement  recours  à  l'eniploi 
dé  ce  moyen.  Si  on  avait  fait,  dans  ce  genre j  pour  la 
vigne,  ce  qu'on  a  fait  pour  les  terres  labourables  (quoi- 
qu'on n'ait  pas  fait  encore ,  pour  celles-ci ,  au  moins  chex 
nous,  tout  ce  qu'il  est  possible  de  faire),  on  aurait  ob- 
tenu des  résultats  très-remarquables. 

Il  est  reconnu  généralement  que  plus  le  sol  qui  sup- 
porte une  vigne  est  compliqué  dans  sa  composition, 
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plus  celle-ci  prospère  -,  on  en  a  des  exemples  dans  les 
terrains  granitiques  et  volcaniques  sur  lesquels  on  ré- 
colte toujours  de  bons  vins  et  en  abondance,  lorsque 
llmpéritie  du  cultivateur  ne  contrarie  par  leur  action 
l)îenfaisanfe  (*). 

On  ne  saurait  donc  craindre  de  trop  multiplier  les 
ëlëmens  du  sol  vignoble  :  les  terres  de  toutes  espèces , 
les  cendres  lessivées ,  les  décombres  de  bâtiniens  , 
pourvu  qu'on  en  sépare  les  fragmens  trop  gros,  ou  qu'on 
les  brise,  les  cendres  de  charbon  de  terre,  le  poussiei* 
de  charbon  de  bois,  le  gravier  calcaire,  le  laitier  des 
forges,  lorsqu'il  est  réduit  en  poudre,  le  gypse  cru  ou 
cuit,  etc.,  sont  d'excellensaraendemenspour  la  vigne. 
La  terre  de  bruyère  maigre,  et  les  gazons  écobués  et 
brûlés,  conviennent  surtout  aux  sols  trop  compactes, 
ou  naturellement  froids. 

Quant  aux  engrais,  tout  est  bon  :  les  fumiers  ordi- 
naires ,  les  marcs  de  raisins,  les  gazons ,  les  feuilles  d'ar- 
bres, les  herbes  de  toute  espèce,  les  poussières  et  les 
boues  des  grands  chemins,  les  vases  des  étangs,  enfin , 
sans  aucune  ex^ption ,  toutes  les  matières  animales  et 
végétales,  et  toutes  celles  qui  contiennent  des  détritus 
d'animaux  et  de  végétaux. 

Mais,  pour  que  les  engrais  ne  produisent  pas  un  mau- 
vais effet  sur  les  produits  de  la  vigne,  il  est  indispensa* 
bic  qu'ils  aient  exhalé  tous  les  miasmes  infects  qui  se 
dégagent  tant  qu'ils  subissent  la  fermentation  putride; 
il  faut  qails  soient  désorganisés  complètement  et  ré- 
duits en  terreau. 

Lessubstances  terreuses,  désignées  comme  concourant 


(*)  Oa  a  fait  ea  Auglelerre  beaucoup  d^analyses  des  terres 
labourables  :  quelques -unes  ont  été  faites  aussi  en  France,  mais 
îe  n^eu  connais  aucune  qui  s^applique  au  sol  d^un  vignoble.  Il 
serait  cependant  d'un  grand  intérêt  de  connaître  la  composition 
des  sols  qui  supportent  nos  vignobles  les  plus  renommés. 
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à  amender  le  sol^  contribuent  puissamment  à  (U^compo- 
«er  les  engrais  et  d'autant  pluis  (nromptement  qu'ils  sout 
plus  nombreux.  L'engrais  est  alors  dans  Tétat  le  plus 
propre  à  ia  nutrition  de  la  vigne  -,  il  est  en  partie  so- 
luble ,  et  ce  qui  ne  Test  pas  encore  est  dispose  à  le  de- 
venir successivement. 

La  perte  que  Tengrais  paraît  avoir  éprouvée  dans 
cette  décomposition  est  due ,  en  très-grande  partie ,  h 
i'eau  qui  s'est  formée.  Les  substances  aérîibrmes  qui  se 
sont  dégagées  ont  formé  des  combinaisons  fixes ,  soit 
•entre  elles,  soit  avec  les  terres  ;  ce  qui  le  pnouve ,  c'est 
<[ue  les  matières  végétales  et  animales  qui  sont  ainsi  en 
contact  avec  des  élémens  terreux  de  diverses  natures, 
se  désorganisent  complètement  sans  exhaler  des  miasmes 
infocts  qu'elles  répandent  au  loin ,  lorsqu'iim  les  aban- 
donne à  la  putréfaction  sans  aucun  mélange. 

Mais  pour  que  la  décomposition  des  engrais  soit  par-^ 
faite  et  qu'elle  s  opère  avec  le  moins  de  perte  possible , 
il  y  a  des  précautions  indispensables  à  prendre;  je  vais 
les  indiquer. 

L'humidité  est  nécessaire  à  la  {ermeptation  putride  : 
une  trop  grande  humidité  la  ralentit;  et,  si  la  masse  for- 
mentante  est  noyée  dans  l'eau,  celle-ci  emporte  dans 
le  sein  de  la  terre  tout  ce  que  la  formentalion  a  rendu 
soluble  c'est-à-dire,  ce  qu'H  y  a  de  plus  précieux.  . 

Voici  la  manière  de  procéder  pour  obtenir  une  bonne 
lermeritation. 

On  fait,  en  terre,  une  fosse  de  la  grandeur  sufiisante 
dans  un  endroit  ombragé,  et  on  amasse  tout  auprès  les 
substances  terreuses  de  toutes  espèces  qui  doivent  servir 
d'excipient  à  l'engrais.  On  a  soin  de  bien  mélanger  ces 
substances,  parce  que  c'est  de  ce  mélange  que  dépend 
surtout  l'intensité  de  leur  action  :  cette  fosse  doit  être 
disposée  de  manière  qu'elle  ne  puisse  recevoir  que  les 
eaux  verséesT  par  les  pluies,  sur  la  surface,  ' 

Lorsque  ces  préparatifj^  sont  terminés ,  on  dépose  dans 
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fa  fosse  les  engrais  de  toute  nature  qn'on  peut  se  pro- 
curer ,  on  les  étend  en  couches  minces  et  on  les  recou- 
Tre  d'une  épaisseur  égale  de  terres  mélangées.  Si  celles- 
ci  sont  trop  sèches ,  on  les  arrose  avec  de  Teau ,  en 
quautké  suffisante  pour  les  humecter  :  chaque  fois 
qu'on  jette  de  nouvel  eirgraîs  dans  la  fosse,  on  Tétend , 
on  le  recouvre  avec  des  terres  et  on  arrose  si  cela  esi 
nécessaire. 

Lorsque  la  fosse  est  à  moitié  pleine,  on  pioche  et  on 
retourne  toute  la- masse,  pour  diviser  ce  qui  ne  Test  pas 
et  pour  renouveler  les  surfaces  de  contact  :  on  conti- 
nue ensuite  à  la  remplir  comme  ci -dessus.  Alors  la; 
seconde  moitié  est  piochéé  et  retournée  comme  la  pr<î- 
mièrfi. 

Des  bâtons  enfoncés  dans  la  masse  et  qu'on  retire  de 
temps  en  temps  y  suffisent  pour  faire  connaître  Télat  des 
couofaes  inférieures  :  s'ib  sont  abreuvés  d'eau,  c'est  une 
preuve  qu'on  en  a  trop  versé  5  dans  ce  cas,  on  pioche  la 
superficie,  pour  faciliter  l'évaporation-  de  l'eau  sura- 
bondante. 

Sî  on  juge  que  la  masse  est  trop  sèche,  on  l'arrose 
légèrement  à  plusieurs  reprises ,  pour  ne  pas  trop  laver 
les  couches  supérieures.  Les  urines  des  animaux ,  si  on 
avait  le  soin  de  les  recueillir,  seraient  excellentes  pour 
ces  arrosemensy  elles  accéléreraient  la  fermentation , 
en  agissant  comme  un  véritable  ferment ,  par  hi  facilité 
extrême  avec  laquelle  elles  se  décomposent. 

Au  lieu  de  faire  ce  compost  dsLWs  une  fosse,  on  peut 
rétablir  sur  le  sol  :  cela  est  même  convenable  dans  les 
terrains  exposés  à  recevoir  des  eaux  qui  s'écoulent  d'un 
point  supérieur.  Dans  ce  cas ,  la  première  couche  d'en- 
grais est  feite  sur  le  sol  -,  on  la  recouvre  de  terres  mé- 
langées \  on  fait  une  nouvelle  couche  de  matières  végé- 
tales qu'on  recouvre  encore  de  terre,  et  ainsi  de  suite. 

A  mesnre  que  le  la»  s'élè? e ,  on  en  recouvre  les  côtés 
avec  de  la  marne  ou  de  la  terre  franche,  ou  avec  un 
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mélange  de  Fane  et  de  l'autre  délayé  et  pétri  à  con- 
sistance de  mortier  ferme.  Les  côtés  sont  élevés  en  taiu6 
rapide  pour  leur  donner  plus  de  stabilité.  La  masse 
peut  être  élevée  jusqu a  six  pieds,  cest-à-dire,  josqu  a 
la  hauteur  où  il  est  facile  de  projeter  la  terre  avec  une 
pelle.  Le  revêtement  extérieur  se  continue  jusqu'au  haut 
de  la  masse. 

Ces  tas  doivent  rester  une  année  en  place.  Pendant 
ce  temps  on  les  arrose  autant  qu'il  est  nécessaire  pour 
maintenir  la  masse  dans  un  état  d'humidité  convenable. 

Au  bou^  d'un  an  chaque  tas  est  pioché  et  jeté  à  la 
pelle ,  de  manière  que  toute  la  masse  soit  changée  de 
place.  Cette  opération  accélère  singulièrement  la  dé- 
composition de  toutes  les  substances  qui  peuvent  avoir 
échappé  à  la  fermentation.  Six  mois  après^  le  mélange 
peut  être  employé. 

On  accélère  encore  la  décomposition  de  toutes  les 
substances  végétales  en  les  saupoudrant  de  chaux  vive 
ou  de  cendres  de  chaufourniers ,  qui  contiennent  tou- 
jours une  notable  quantité  de  chaux. 

Cet  engrais  léger ,  mobile ,  mais  abondant  eu  prin- 
cipes nutritifs ,  se  mêle  intimement  avec  le  sol  ^  il  pé- 
nètre dans  toutes  ses  couches,  et,  dissous  facilement  par 
les  eaux  pluviales,  il  oSre  aux  racines  les  plus  profondes 
l'aliment  dont  elles  ont  besoin,  dans  l'état  le  plus  favo- 
rable à  son  absorption.  Il  n'en  est  pas  de  même  des 
fumiers  non  décomposés  qui  restent  presque  toujours  à 
la  surface  du  sol.  Ils  brûlent,  ou  plutôt  ils  font  pourrir 
les  racines  avec  lesquelles  ils  sont  en  contact  ;  et ,  comme 
ils  ne  peuvedt  pénétrer  facilement  dans  les  couches  in- 
férieures, ils  ne  servent  d'aliment  qu'aux  racines  les  pius 
superficielles,  inconvénient  grave ,  puisqu'il  est  reconnu 
que  toute  vigiie ,  dont  la  végétation  est  établie  sur  les  ra- 
cines supérieures,  n'a  toujours  qu'une  courte  existence. 

Olivier  de  Serres  recommande ,  comme  un  des  meil- 
leurs engrais  à  donner  à  la  vigne ,  les  cimes  et  tronçom 
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de  buis  :  on  en  fiait  encore?  usage  dans  plusieurs  contrées 
du  midi^  mais  je  craindrais  que  Todeur  nauséabonde  du 
bais  ne  se  communiquât  aux  raisins.  Ou  obtiendrait  saïas 
doote  un  mfiiUeurrésqltat  des  feuilles  et  des  tiges  d'une 
foule  d  arbrisseaux  qui  ne  portent  aucune  odeur  :  ces 
tiges  devraient  être  hacbëes  ou  à  demi  décomposées 
avant  d'être  enfouies  daus  le  terrain. 

En  général  la  fibre  ligneuse,  quel  que  soit  le  végétal 
et  la  partie  du  végétal  dont  elle  provient,,  développe , 
dans  son  état  de  décomposition,  des  odeurs- assez  suaves  : 
c  est  k  la  décomposition  de  la  fibre  ligneuse  qu'est  dû 
laromepen  définissable,  mais  qui  plaît  généralement, 
qu'exhalent  les  forêts  au  milieu  de  l'automne.  La  décom- 
position de  la  fibre  ligneuse  est  très-lente,  et  sous  ce 
rapport  cette  substance  serait  très  -  convenable  aux 
vignobles» 

Ses  propriétés  comme  engrais  ont  été  constatées  par 
des  expériences  directes. 

Des  copeaux  de  chêne  ^  enfouis  en  même  temps  que 
(lu  fumier  ordinaire ,  dans  deux  pièces  de  terre  séparées, 
u  ont  montré  une  action  très-sensible  qu'à  la  troisième 
année  ^  mais  cette  action  a  eu  une  durée  plus  que  dou- 
ble de  celle  du  fumier. 

Les  feuilles  d'arbres  qui ,  lorsqu'elles  sont  sèches,  ne 
eontiennent  plus  que  de  la  fibre  ligneuse,  seraient  aussi 
ua  engrais  très-convenable  à  la  vigne. 

Les  anciens  semaient  dans  leurs  vignes  des  lupins 
qu'ils  enfouissaient  dans  la  terre  au  moment  où  ils  com- 
mençaient à  fleurir.  Cette  méthode  pourrait  être  adoptée 
dans  toutes  les  contrées  où  les  rangs  de  vignes  sont 
espacés  de  deux  à.  trois  pieds.  Le  lupin  vient  partout 
dans  le  midi  :  on  pourrait  ailleurs  lui  substituer  le  sar- 
rasin ,  la  vesce  d'hiver,  les  fèves  et  quelques  graines 
qu'on  retournerait  au  printemps. 

Pai  oublié,  parmi  les  engrais  propres  à  la  vigne,  la 
fiente  de  pigeons,  qu'Olivier  de  Serres  met  au  prenuer 
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rang.  Je  Tai  vu  employer  avec  succès ,  dans  le  Langue- 
doc, sur  des  vignes  qui  produisaient,  contre  l'ordinaire 
du  pays ,  des  vins  de  table  très  délicats. 

Enfin  on  pourrait  encore  employer  avec  succès  la 
tourbe  préalablement  décomposée  par  son  mélange  avec 
la  chaux  vive.  On  en  obtiendrait  un  engrais  très-persis- 
tant qui,  combiné  avec  de  la  marne  et  des  terres  argi- 
leuses légères,  serait  très -propre  à  rétablir  les  5oJs 
épuisés  par  un  trop  long  séjour  de  la  vigne. 
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CHAPITRE   VIL 


DE   LA   KÉCESSITÉ  DE  CLOBE   LES   TIGNES-. 

Il  est  à  peu  près  impossible  de  faire  anenne  amëlio- 
raliou  dans  la  culture  des  vignes  lorsqu'elles  ne  sont 
pas  closes.  A  quoi  servirait -il  de  s'être  procuré  à  force 
de  recherches  et  de  soins  un  cépage  dont  la  maturité 
serait  plus  précoce  que  celle  des" autres,  s'il  fallait  at- 
tendre le  ban  de  vendange  pour  en  récolter  les  fruits  ? 
Si,  en  éclaircissant ,  en  aérant  davantage  une  vigne  non 
close,  on  est  parvenu  à  la  mettre  en  état  de  perfectionner 
la  maturité  de  ses  raisins  par  un  plus  long  séjour  sur 
le  cep,  sans  qu*ils  soient  exposés  à  pourrir,  le  ban  de 
vendange  force  à  les  cueillir  plus  tôt  qu'on  ne  veut.  Si 
la  vigne  est  composée,  comme  cela  se  voit  trop  sou- 
vent, de  plusieurs  cépages  dont  la  maturité  a  lieu  à  des 
époques  différentes ,  le  ban  de  vendange  force  à  les 
récolter  tous  à  la  fois. 

Le  ban  de  vendange  est  peut-être  une  institution 
indispensable  dans  l'état  social  actuel  :  il  faut  espérer 
qu'il  viendra  un  tempâ  où  elle  sera  inutile  ;  mais,  en  at- 
tendant, il  est  bon  de  s'en  affranchir  par  la  clôture  des 
vignes. 

Des  murailles  forment  certainement  la  meilleure  clô- 
ture, en  même  temps  qu'elles  servent  d'abri  à  la  vigne  ; 
mais  leur  construction  et  leur  entretien  sont  coûteux , 
c'est  un  luxe  qui  ne  convient  qu'aux  vignes  déjà  cé- 
lèbres :  cependant  lorsque  les  matériaux  sont  à  portée 
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et  que  la  main  d'œuvre  n'est  pas  chère,  un  mur  de  six 
pieds  de  haut,  lié  avec  de  la  .terre,, n'exige  pas  une 
grande  dépense,  et  on  peut  en  être  indemnisé  par  le 
produit  des  vignes  qu'on  élèverait  en  treilles  sur  sa 
paroi  intérieure- 
Un  mur  en  pisé  coûterait  moins^ encore,  et  ses  débris,. 
lorsqu'on  viendrait  à  le  détruire,  seraient  un  amende- 
ment parfait  pour  le  sol  ;  mais  le  pisé  est  à  peine  connu: 
en  France,  quoiqu'il  y  ait  une  ibule  d'applications  utiles 
à  en  faire. 

Dans  la  pli>part  des  cas,  une  clôture  de  haie  est  ce 
qui  convient  le  mieux. 

il  est.  nécessaire  qu'une  haie  destinée  à  la  clôture 
d'une  vigne  soit  composée  d'arbres  ou  d'arbrisseaux, 
dont  tes  racipes  ne  soient  pas  traçantes  ^  il  faut  aussi  que 
leur  feuillage  ne  soit  pas  touffu ,  afin  que,  si  on  en  laisse 
élever  quelques-uns  dans  le  but  que  j'exposerai  tout 
à  l'heure  ,  ils  ne  portent  pas  trop  d'ombrage  sur  hk 
vigne. 

On  doit  rejeter  d'abord  le  sureau ,  la  ronce ,  l'églan- 
tier, le  prunellier  ou  épine  poire,  l'acacia,  l'épine^vi- 
nette,  le  groseillier  épineux  ^  le  mûrier  et  tous  les  autres 
arbres  et  arbrisseaux  qui  poussent  au  loin  leurs  racines 
et  dévorent  la  terre  à  une  distance  considérable. 

L'épine  blanche  ou  aubépine  épuise  moins  le  terrain 
et  fait  de  belles  et  bonnes  haies  ^  mais  elles  se  forment 
lentement  :  pour  qu'elles  durent,  il  faut  les  entretenir 
avec  grand  soin,  et  quand  il  s'y  fait  une  trouée,  on  par- 
vient difficilement  à  la  boucher. 

De  tous  les  arbres  et  arbrisseaux  indigènes  ou  natu* 
ralisés  chez  nous,  celui  qui  me  parait  le  plus  propre  à 
former  des  haies  pour  enclore  la  vigne,  c'est  l'amandier. 

11  s'accommode  très-bien  de  tous  les  terrains  et  des 
expositions  qui  conviennent  le  plus  à  la  vigne  :  ses  ra- 
cines sont  pivotantes  ^  elles  s'enfoncent  profondément 
dans  le  sol,  et  ne  prennent  rien  aux  couches  superfi- 
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cielles.  Le  feuillage  de  ramaadier  est  peu  touQu  ^  ii 
croit  vite  et  exige  peu  de  soins. 

Ou  le  sèine  sur  place  au  printemps  dans  une  petite 
tranchée  dont  on, a  bien  anaeubli  le  fond  :  on  espace  les 
«mandes  de  quatre  à  six  pouces  ^  il  vaut  piieux  en  mettre 
plus  que  moins,  parce  qu'il  y  en  a  toujours  quelques- 
unes  qui  ne  lèvent  pas-,  mais. si  on  a  eu  soin  de  les  faire 
germer  auparavant  en  les  stratiûaut  dans  du  sable  frais, 
elles  lèvent  toutes ,  et  le  plan  se  développe  avec  vi- 
gueur. On  Tétête,  lorsqu'il  a  pris  une  force  suffisante ,  à 
la  hauteur  de  quatre  à  cinq  pieds,  et  la  haie  se  trouve 
formée.  II  ne  s'agit  plus,  pour  Tentretenir  que  de  la  ra- 
valer à  la  même  hauteur  tous  les  deux  ou  troi$  ans  : 
pour  cela,  ou  abat  avec  la  serji^  la  moitié  des  jets  qui 
sont  sortis  de  la  tête  *,  on  se  borne  à  faire  aux  autres  une 
eutaille  qui  pénètre  jusqu'à  la  moitié  de  leur  épais- 
seur, et  on  les  incline  de  Tun  et  de  Tautre  côté  de  la 
haie  à  laquelle  on  les  attache  avec  des  liens  d'osier  : 
ces  jets ,  à  moitié  séparés  du  tronc ,  poussent  beaucoup 
de  brindilles  qui  garnissent  suQisamment  le  bas  de  la 
haie^  on  les  enlève  chaque  fois  qu'on  ravale  celle-ci, 
et  on  les  remplace  par  d'autres. 

Une  telle  baie  exige  peu  de  dépense  ^  elle  est  facile 
a  entretenir,  et,  ce  qui  est  plus  important,  elle  se 
forme  avec  promptitude;  commencée  avec  la  plantation 
de  la  vigne,  elle  est  en  état  de  la  défendre  dès  ses  pre- 
mières récoltes. 

Indépendamment  des  avantages  qui  résultent  de  la 
clôture  des  vignes,  et  dout  j'ai  parlé  plus  haut,  on  peut 
en  tirer  un  autre  plus  essentiel,  c'est  de  mettre  dans 
beaucoup  de  cas  les  vignes  à  l'abri  des  gelées  tardives 
du  printemps,  ou  au  moins  des  efl'ets  destructeurs 
qu'elles  produisent. 

On  sait  que  ces  gelées ,  ordinairement  peu  intenses , 
nuisent  moins  à  la  vigne,  par  elles-mêmes,  que  par  les 
circonstances  qui  les  accompagnent  ou  qui  les  suivcatj. 
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La  yigne  peut  supporter  des  gelées  assez  fortes,  si  la^ 
terre  est  sèche  et  si  l'air  est  en  mouvement.  De  jeunes^ 
pousses,,  peu  imprégnëas  d'eau-,  résistent  mieux  alors* 
à  l'abaissement  de  la  température  •,  elles  résistent  encore, 
k)rsque,  par  des  circonstances  contraires,  elles  sont  at- 
teintes de  tz  geléfe,^  pourvaqn'elles  puissent  reprendre- 
lentement  une  température  au-dessus  de  zéro. 

Mais  si ,  à  la  suite  d'une  gelée  qui  a  frappé  la  vigne 
abreuvée  d^eau,  le  soleil  s'élève  sur  un  horizon  sans 
nuages,  ses  rayons,  en  tombant  sur  les  jeunes  pousses , 
les  dégèlent  presque  instantanément;  ce  dégel*  subit 
désorganise  les  bourgeons  sur  lesquels  il  s'opèl*e  :  eela^ 
est  si  vrai  qoe  sur  le  même  cep,  les  bourgeons  qui  se 
trouvent  dans  l'ombre  projeté  par  d'autres  parties  de 
k  vigne  ,  par  l'échalas  ou  par  des  arbres  voisins , 
échappent  toujours  à  la  destruction,  à  moins  que  le 
froid  n'ait  une  très-grande  intensité ,  et  alors  le  vieux, 
bois  est  souvent  attaqué  lui-même  (*). 

Cet  effet  du  dé]gel  subit  des  bourgeons  est  bien  connu , 
et  c'est  pour  en  garantit*  les  vignes  que  Ton  conseille  d'al- 
himer  des  feux  dans  leur  voisinage  peu  de  temps  avant  le 
jour,  dans  l'espérance  que  la  fumée  répandue  par  le  veut 
sur  toute  leur  étendue  y  opérera  un  dégel  plus  lent. 

Ce  moyen ,  qui  a  été  pratiqué  par  les  anciens ,  en 
Italie  et  en  Grèce,  exige  dans  notre  climat  des  soins 
très-'péniblfes  et  souvent  trop  prolongés;  son  efiet  est 
d'ailleurs  très-incertain,  car  il  dépend  de  la  direction 
du  vent  qui  ne  s'élève  souvent  qu'au  point  du  jour  :  le 
cas  le  plus  favorable  est  celui  où ,  l'àir  étant  calme ,  la 
fumée  s'élève  perpendiculairement  comme  un  rideau 


{*)  Les  gelées  les  plus  tardives ,  celles  qui  nuisent  le  plus  à  1» 
vigne,  sont  presque  toupucs  dues  au.  rayonnement  des  Tégétaux 
dans  l'espace»  lorsque  les  nuits  sont  sereines  et  calmes.  Les 
bourgeons  de  la  vigne  peuvent  geler  alors,  quoique  la  tempé- 
rature de  Tair  ne  descende  pas  Jusqu'à  zéro. 
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qni  interceple  les  rayons  directs  du  soleil ,  et  ne  trans* 
met  que  la  lumière  diffuse.  Pour  que  ce  moyen  fût 
très-cÂTicace^  il  faudrait  qu'il  fût  employé  de  cçncert 
f>ar  tons  les  propriétaires  d'un  vignoble  :  on  pour- 
rait alors  développer  un  rideau  de  fumée  tellement 
étendu  qu'il  intercepterait  les  rayons  du  soleil  pendant 
m  temps  assez  long^  pour  qu'un  dégel  complet  s'opérât 
sans  son  concours. 

D'autres  plantent  des  arbres  çà  et  là  dans  leurs  vi- 
gnes, et  ce' moyen  leur  réussit  assez  bien  sons  le  rap- 
port de  la  gelée ,  mais  la  vigne  souffre  d'nne  autre 
manière  :  les  arbres  épuisent  la  terre  ;  leur  ombre  pro- 
tectrice au  printemps  devient  nuisible  pendant  l'été , 
les  raisins  mûrissent  mal  et  jamais  complètement.  Las 
arbres  produisent  ces  effets  avec  plus  d'intensité  dans 
le  nord  que  dans  le  midi;  mais  là  même  ils  sont  sensi- 
bles. L'emploi  de  ce  moyen  ne  peut  donc  convenir  que 
pour  les  vignes  communes  où  Ton  peut^ans  inconvé- 
nient sacrifier  un  peu  la  qiudité  des  produits  à  la  cer- 
titude de  la  récolte. 

L'emploi  de  la  haie,  comme  abri,  rentre  dans  le  moyen 
ci-dessus,  mais  il  n'en  a  pas  tous  les  inconvéniens  ;  les 
arbres  qui  la  composent  n'effritent  pas  la  terre^  leur 
feuillage  est  trop  rare  pour  donner  pendant  Tété  un 
ombrage  nuisible  \  enfin  ils  sont  plantés  sur  la  bordure 
de  la  vigne,  en  ligne  continue,  et  par  là  leur  effet  est 
moins  partiel  et  plus  intense. 

Je  propose  donc  de  laisser  élever  la  haie  à  toute  la 
hauteur  qu'elle  peut  atteindre,  du  côté  du  levant  équi- 
noxial^  ou,  ce  qui  vaudrait  peut-être  mieux,  de  laisser 
de  huit  en  huit  pieds  un  arbre  qu'on  ne  soumettrait  pas 
à  la  taille  :  on  aurait  ainsi  un  rideau  qui ,  au  moment 
où  le  soleil  commence  à  s'élever  sur  l'horizon  ^  pro- 
jettera son  ombre  sur  toute  la  vigne ,  et  successivement 
sur  une  partie  d'autant  plus  petite ,  que  le  soleil  s'élè- 
vera davantage  en  s'avançant  vers  le  sud. 


^ 
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Toute  la  vigne  ne  serait  assurément  pas  soustraite 
pendant  un  temps  assez  long  à  l'action  directe  du  soleil , 
pour  pouvoir  ensuite  la  supporter  impunément;  mais, 
si  une  moitié  ou  seulement  un  tiers  échappait  h  cette 
action,  et  par  là  n'éprouvait  pas  les  effets  destructeurs 
de  la  gelée,  ce  serait  un  grand  avantage,  obtenu  sans 
soins ,  sans  dépense  et  sans  altération  dans  la  qualité 
des  produits. 

Les  haies  élevées  sont  aussi  un  moyen  de  soustraire 
les  vignes  k  l'action  des  vents  nuisibles.  J'en  ai  déjh 
proposé  l'emploi  pour  nos  vignobles  de  l'ouest,  où  les 
vents  de  mer  causent  de  grands  ravages.  De  pareils  abris 
auraient  une  grande  utilité  pour  beaucoup  de  vignobles 
situés  dans  l'iutérieur  des  terres. 

Enfin  des  haies  tenues  basses  sont  le  moyen  le  plus 
économique  pour  soutenir  les  terres  sur  les  pentes  très- 
rapides.  Pour  cela,  on  creuse  des  fossés  de  distance  en 
distance,  perpendiculairement  à  la  pente  :  les  terres  de 
la  fouille  sont  jetées  sur  la  partie  la  plus  élevée  du 
sol ,  et  on  plante  la  haie  au  fond  du  fossé.  Le  terrain 
se  trouve  aiusi  disposé  par  étages,  et  les  haies  font  Tof- 
fice  de  murailles  pour  soutenir  les  terres. 


i4:i 


**^*^i*^^^ititttmivtmtttmtmmt/tmmmmtkmmi9mm%*imivtiw^tti^^t%% 


CHAPITRE    VIII. 


CULTURE    ANIfUELLE    DE    LA    VIGNE. 

Ce  chapitre  sera  divisé  en  dix  paragraphes  qui  trai- 
tcrout  de  la  taille ,  des  labours  et  binages ,  de  Técha- 
lassage,  de  rébourgeonnage ,  de  raccoïage  ou  palissage, 
de  la  rognure,  de  Tépamprement  et  du  provignage*,  le 
dixième  sera  consacré  à  la  description  de  divers  modes 
de  culture  eu  usage  dans  nos  principaux  vignobles. 
.  Chacun  des  neuf  premiers  paragraphe^  ne  contiendra 
que  des  préceptes  généraux  déduits  de  Texpérience, 
et  qui  peuvent  trouver  leur  application  dans  tous  les 
modes  de  culture. 

Ces  modes  sont  si  variés  qu'il  aurait  été  impossible 
d'intercaler  la  description  des  diverses  parties  dont  ils 
se  composent  dans  les  neuf  premières  divisions  de  ce 
chapitre,  sans  y  porter  une  confusion  extrême-,  mais, 
comme  plusieurs  de  ces  modes  sont  bons  à  connaître , 
et  qu'ils  peuvent  être  appliqués  avec  succès  dans  d'au- 
tres localités  que  celles  où  on  les  pratique,  j'en  ai 
rémii  les  descriptions  dans  le  dixième  paragraphe. 

S  I-. 

De  la  taille. 

On  a  discuté  pendant  long  -  temps  sur  l'époque  la 
plus  convenable  pour  la  taille  de  la  vigne ,  et  il  n'est 
resté,  de  cette  discussion,  que  l'opinion  assez  générale- 
ment adoptée ,  que  la  taille  précoce  pouvait  être  bonne 
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dans  les  contrc^es  du  midi ,  mais  que  les  vignobles  du 
nord  ne  pouvaient  supporter  que  la  taille  tardive. 

Cependant  dans  une  liste,  donnée  par  M.  Gavoleau  y 
des  contrées  où  Fusage  est  répandu  de  commencef^fà 
tailler  la  vigne  dès  novembre  et  décembre ,  je  remar- 
que les  départemens  de  la  Haute-Saône  et  de  la  Moselle, 
dont  Tun  touche  à  la  limite  des  vignes,  et  dont  l'autre, 
par  sa  position  élevée ,  est  soumis  à  un  climat  peut-être 
moins  favorable  encore. 

La  taille  de  la  vigne  aux  époques  indiquées  ci -dessus 
est  aussi  en  usage  dans  les  départemens  de  la  Meuse  , 
dlndre  et  Loire ,  et  du  Loiret ,  qui ,  sans  être ,  au  moins 
les  deux  derniers ,  aussi  élevés  en  latitude  que  les  pré- 
cédens ,  appartiennent  cependant  au  nord  de  la  France. 

Tout,  dans  laculture  de  la  vigne ,  ramène  donc  à  ce 
qu'en  a  dit  Olivier  de  Serres;  plus  par  coustume  que 
par  nécessité ,  divers  en  sont  et  le  planter  et  la  con- 
duite ez  pros^inces. 

Cependant  si  la  coutume  entre  pour  beaucoup  dans 
les  modes  de  culture,  la  nécessité,  ou  quelque  circons- 
tance locale,  y  est  bien  aussi  pour  quelque  chose. 

Après  une  taille  précoce,  la  vigne  se  développe  plus 
tôt  au  printemps,  et  sa  végétation  est  plus  vigoureuse  : 
une  taille  tardive" produit  des  effets  contraires. 

Par  la  taille  faile  de  bonne  heure,  la  vigiie  est  pins 
exposée  à  l'action  des  gelées  tardives,  mais  aussi,  si  elle 
y  échappe,  elle  a  plus  de  temps  pour  mûrir  ses  raisins. 
Or,  une  maturité  complète  est  un  avantage  dont  on 
jouit  si  rarement  dans  les  contrées  situées  comme  les 
dépaitemens  de  la  Moselle  et  de  la  Haute-Saône,  qu'on 
peut  hasaixler  beaucoup  pour  l'obtenir  une  fois  sur  deux 
ou  trois  ans,  et  peut-être  sur  quatre  et  cinq. 

Ce  calcul,  s'il  a  été  fait,  serait  justifié  par  les  résul- 
tats-, car,  d'après  les  données  statistiques  publiées  par 
M.  Cavoleau ,  je  trouve  que  le  produit  brut  de  l'hectare 
de  vigne  est,  dans  la  Moselle,  de  893  francs,  et  dans 
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la  Haute -Saône  de  ^o5  francs,  produits  supérieurs, 
ïnéme  le  dernier,  à  celui  de  la  Gironde,  dont  les  vigno- 
bles sont  les  plus  productifs  de  tout  le  midi. 

Voilà  pour  la  nécessite. 

Quant  aux  circonstances  locales  qui  peuvent  avoir 
détermine  à  adopter  une  taille  précoce  dans  ces  dépar- 
teraens  septentrionaux ,  elles  peuvent  exister  : 

Dans  un  sol  peu  rayonnant,  et  par  conséquent  peu  sujet 
aux  gelées  blanches-, 

Dans  des  expositions  bien  abritées  du  nord  et  du 
levant  ; 

Dans  la  longue  durée  des  hivers  qui  affranchit  ordi- 
nairement les  contrées,  qui  y  sont  soumises,  des  gelées 
tardives  qui  désolent  les  climats  plus  tempérés*, 

Dans  un  mode  de  culture  par  fosses  ou  par  tranchées 
qui  abriteraient  davantage  la  vigne  ^  dans  la  nature  des 
cépages,  etc. ,  etc. 

Peut-être  aussi  y  a-t-il  moins  de  danger,  dans  un 
climat  rigoureux,  à  tailler  la  vigne  avant  l'hiver,  que 
lorsqu'il  n'est  pas  encore  terminé. 

Dans  le  premier  cas ,  la  végétation  étant  arrêtée ,  la 
partie  supérieure  de  la  plaie  se  resserre  et  se  dessèche  ; 
ce  qui  soustrait  le  bois  à  l'action  des  gelées. 

Dans  le  second  cas',  la  sève  qui  est  déjà  en  mouve- 
ment, comme  l'annonce  le  gonflement  des  yeux,  tient 
la  plaie  dans  un  état  de  fraîcheur  qui  la  rend  plus  sen- 
sible à  l'impression  du  froid. 

J'ai  commencé  ce  paragraphe  sur  la  taille,  en  citant 
quelques  faits  insolites ,  parce  qu'on  doit  naturellement 
en  conclure  qu'il  est  impossible  djélablir  sur  cette  ma- 
tière des  règles  fixes,  applicables  partout,  et  que  ce  qu'on 
peut  faire  de  mieux,  c'est  de  se  borner  à  exposer  des 
préceptes  généraux  ;  c'est  aussi  ce  que  je  vais  essayer 
de  faire. 

Puisqu'une  taille  précoce  est  le  moyen  de  déterminer 
nn  développement  plus  hâtif  et  une  pousse  plus  vigou- 

lO 
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reuse ,  celle  taille  convient  surtout  aux  vieilles  vignes 
et  aux  cëpages  faibles. 

Par  la  raison  contraire,  la  taille  tardive  est  utile  aux 
jeunes  vignes  et  aux  cépages  qui  s'emportent  à  pousser 
trop  de  bois;  leur  rabattant^  comme  dit  Olivier  de 
Serres ,  leur  trop  d'orgueil  et  luxure. 

Les  cépages  dont  la  maturité  est  la  plus  tardive  de- 
vraient être  les  premiers  soumis  à  la  taille,  et  à  Tinverse 
pour  les  cépages  dont  la  maturité  est  précoce. 

Nouveau  motif  pour  planter  séparément  les  cépages 
qui  ne  concourent  pas  ensemble  à  toutes  les  époques  de 
leur  végétation. 

Les  vignes  plantées  en  terrain  élevé,  sec  et  maigre, 
doivent  être  taillées  plus  tôt  que  celles  qui  sont  assises  sur 
un  sol  bas  et  humide.  ' 

Il  est  inutile  de  faire  observer  que  le  nombre  dessar- 
mens  qui  doivent  être  taillés  pour  porter  fruit,  sur  cha- 
que cep ,  doit  être  proportionné  à  sa  force  ;  tous  les 
cultivateurs  savent  cela  ;  mais  une  pratique  essentielle 
à  laquelle  ils  ne  se  conforment  pas  assez,  au  moins  dans 
les  vignobles  échalassés,  c'est  de  diriger  de  bonne  heure 
la  taille ,  de  manière  que  les  coursons  laissés  sur  cha- 
que cep  figurent  un  triangle ,  un  carré,  etc. 

Par  cette  disposition,  les  nouveaux  jets  de  la  vigne  , 
lorsqu'on  les  accole  à  l'échalas ,  se  trouvent  séparés  les 
uns  des  autres  dans  leur  partie  inférieure;  ce  qui  faci- 
lite la  circulation  de  l'air  et  l'action  du  soleil.  Il  n'en  est 
pas  de  même  lorsque,  tous  les  coursons  étant  placés  du 
même  côté,  il  est  impossible  de  relever  les  jets  sans 
les  réunir  en  faisceau  compacte» 

Si  on  épuise  la  vigne  ,  en  la  chargeant  trop ,  on  lut 
nuit  au  moins  autant,  en  ne  la  chargeant  point  en  rai- 
son de  sa  force  et  de  sa  nature.  Une  vigne  taillée  trop 
court,  ou  à  laquelle  on  n'a  pas  laissé  assez  de  cour- 
sons, ne  produit  que  des  bois  infertiles. 

CW  aussi  fort  souvent  à  une  taille ,  peu  proportion- 
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née  à  h  force  des  ceps,  qu'il  faut  attrilnier  la  coulure. 

Dans  le  nord,  où  le  premier  labour  ue  doit  être 
donne  à  la  Tigne  que  lorsque  les  jeunes  pousses  ont 
déjà  une  certaine  longueur ,  il  faut  la  déchausser  au 
moment  de  la  taille,  pour  débarrasser  son  pied  de  tous 
les  drageons  qui  peuvent  en  être  sortis.  Cette  opération 
doit  être  faite  avec  soin,  car  rien  ne  nuit  plus  à  la 
vigne  que  ces  pousses  inférieures  qui  absorbent  une 
partie  de  la  sève ,  au  détriment  des  bourgeons  à  fruit  : 
on  doit  aussi  couper,  au  rez  du  tronc,  toutes  les  peti^* 
tes  racines  superficielles.  C'est  le  moyen  de  faire  ac- 
quérir plasde  force  aux  racines  inférieures,  sur  lesquelles 
la  vigne  doit  végéter ,  pour  être  à  Fabri  des  gelées  et 
des  sécheresses.  Ces  retranchemens  doivent  se  faire  à  la 
serpette. 

Dans  le  midi ,  le  déchaussement  de  la  vigne  se  fait  en 
même  temps  que  le  premier  labour,  qui  se  donne  immé- 
diatement après  la  taille. 

s  n.    • 

Des  labours  et  binages» 

L'époqne  du  premier  labour  à  donner  à  la  vigne  doit 
varier  suivant  le  climat.  Plus  il  est  rigoureux,  et  sur- 
tout variable ,  plus  ce  labour  doit  être  diileré. 

L'amçnblissement  de  la  terre  a  pour  premier  efiet 
d'accélérer  la  végétation  de  la  vigne;  cet  ameublisse- 
ment  ne  doit  donc  pas  précéder  l'époque  où  la  vigne 
peut  végéter,  non  pas  sans  dangers,  mais  avec  des 
dangers  moindres,  qui  sont  compensés  parTespoir  d'une 
maturité  plus  précoce  ;  point  essentiel  que  le  cultiva- 
teur ne  doit  Jamais  perdre  de  vue. 

Un  autre  motif  doit  même  faire  dtflférer  le  premier 
labour,  dans  toutes  les  contrées  sujettes  aux  gelées  tar-^ 
dives,  jusqu'à  l'époque  où  la  vigne  a  déjà  développé 
^es  bourgeons. 
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Les  gelées  tardives  sont  dues  à  deux  cause»  qui  peu- 
vent concourir  ensemble ,  mais  qui  agissent  quelquefois 
séparément. 

Ces  causes  sont  le  froid  de  l'air  et  le  rayonnement 
dans  l'espace. 

J'expliquerai,  dans  le  Vocabulaire  qui  sera  joint  à 
la  suite  de  ce  Traité,  ce  que  c'est  que  le  rayonnement 
dans  l'espace  :  je  dois  me  borner  ici  à  en  exposer  les 
effets. 

Lorsque  l'air  est  à  une  température  au-dessous  de  zéro, 
tous  les  corps  qui  y  sont  plongés  sont  frappes  de  con- 
gélation ,  les  uns  plus  tôt^  les  autres  plus  tard.  Ceux 
qui  sont  mouillés  à  leur  surface  ,  ou  qui  sont  pénétrés 
d'eau,  sont  atteints  les  premiers,  parce  que  l'air  leur 
enlève  une  partie  de  cette  eau,  ce  qui  ne  peut  se  faire 
sans  une  production  de  froid ,  ou ,  ce  qui  est  plus  exact, 
sans  une  absorption  de  calorique. 

L'effet  immédiat  du  labour  étant  d'imprimer  une  plus 
grande  activité  à  la  sève  de  la  vigne ,  il  est  évident  qu'il 
la  rend  plus  sensible  à  l'action  de  l'air  froid. 

Mais  il  n'est  pas  nécessaire  que  l'air  soit  à  une  tem- 
pérature au-dessous  de  zéro,  pour  que  la  surface  de  la 
terre  et  les  végétaux  soient  frappés  de  congélation. 

Si  pendant  la  nuit  et  par  une  température  de  i  ,  3  et 
3  degrés  au-dessus  de  zéro,  l'air  est  calme  et  le  ciel 
pur  et  sans  nuages ,  la  congélation  peut  avoir  lieu.  Dans 
ce  cas ,  elle  est  due  au  rayonnement  seul.  Tout  ce  qui 
favorise  le  rayonnement  contribue  donc  à  accélérer  la 
congélation  \  or,  il  est  certain  que  toute  substance  divi- 
sée rayonne  beaucoup  plus  que  lorsqu'elle  est  à  l'état 
compacte  ;  d'où  il  suit  que  la  division  du  sol  par  le  labour 
détermine  plus  rapidement  la  congélation  de  sa  surface. 

C'est  ce  qu'on  peut  remarquer  dans  tous  les  hivers  , 
en  parcourant  la  campagne.  Les  sillons  de  labour  sont 
toujours  congelés  avant  les  terres  non  remuées  ;  ils 
sont  aussi  les  premiers  qui  se  dégèlent  5  deux  effets  in- 
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verses  qui  sont  le  résultat  d'nae  même  cause  :  le  rayon- 
oement. 

Quant  h  la  vigne ,  voici  ce  qui  se  passe. 

Son  calorique  s'échappe  en  rayonnant  par  tous  ses 
points.  L'air  qui  rayonne  peu ,  et  qui  d'ailleurs  est  sup- 
pose en  repos,  ne  peut  lui  restituer  le  calorique  quelle 
perd  sans  cesse;  elle  éprouverait  donc  promptement  la 
congélation,  si  elle  ne  puisait  pas  dans  le  sol  de  nou- 
veau calori(|ue. 

Le  sol  lui  en  communique  de  deux  manières  :  par  les 
racines ,  celui  -  là  arrive  lentement  à  sa  destination  *,  et 
par  son  propre  rayonnement  ;  rayonnement  peu  rapide, 
mais  prolongé  lorsque  le  sol  est  compacte*,  très-rapide, 
mais  qui  cesse  biehtôt,  lorsque  le  sol  est  divisé,  parce 
qae  sa  surface,  promptement  épui3ëe  de  calorique,  ne 
tarde  pas  à  se  congeler.  Elle  se  congèle  d'autant  plus  rapi- 
dement, qu'elle  est  plus  chargée  d'humidité  ;  car  Teau 
interposée  entre  des  molécules  terreuses,  ou  qui  en  tient 
en  suspension ,  se  congèle  beaucoup  plus  tôt  que  celle 
qoi  est  pure. 

La  surface  du  sol  une  fois  congelée,  les  bourgeons 
ne  tardent  pas  à  l'être,  parce  qu'ils  perdent  plus  dans 
chaque  instant ,  qu'ils  ne  peuvent  recevoir  par  les  raci- 
nes. Si  la  vigne  est  exposée  au  levant,  et  que  le  soleil 
se  lève  sans  nuages,  tout  ce  qui  est  frappé  de  ses  rayons 
est  perdu.* 

Ces  gelées  par  simple  rayonnement  sont  plus  fré- 
quentes qu'on  ne  le  croit ,  et  ce  sont  elles  qui  nuisent 
le  plus  à  la  vigne,  parce  que  le  jour  qui  leur  succède 
est  presque  toujours  pur. 

Elles  surviennent  aussi  à  l'époque  la  plus  dangereuse 
de  l'année,  c'est-à-dire,  après  l'équinoxe  du  printemps. 
J*en  ai  observé  j  usqu'en  mai,  et  je  ne  doute  pas  qu'elles 
ne  se  prolongent  jusqu'en  juin. 

U  est  donc  évident  qu'en  retardant  le  premier  labour, 
on  diminue  les  chances  de  dangers  pour  la  vigne,  mais 


l5o^  CULTURE  ANNU£I<LE  DE^  LA  VIGNE. 

aussi  on  retarde  par  là  Tëpoque  de  la  maiurilë.  Il  faut 
donc  s'arrêter  à  un  moyeu  terme,  et  surtout  consulter,^ 
en  le  détermiuant,  les  circonstances  locales  particu- 
lières à  chaque  vignoble  (*). 

Les  vignes  plantées  dans  des  terrains  froids  et  humi- 
des, ou  en  plaine,  ou  qui  sont  exposées  aux  premiers 
rayons  du  soleil  levant ,  doivent  être  labourées  le  plus 
tard  possible,» c'est-à-dire,  après  l'époque  où,  pour 
chaque  localité ,  les  gelées  tardives  sont  les  plus  fré- 
quentes. 

Les  vignes  plantées  dans  un  sol  chaud  et  sec,  et  qui 
sont  abritées  du  côté  du  Levant,  peuvent  recevoir  le 
premier  labour,  lorsque  leurs  bourgeons  ont  atteint 
quelques  pouces  de  longueur. 

Comme  la  précocité  de  tous  les  cépages  n'est  pas  la 
même,  il  est  évident  que,  lorsque  plusieurs  sont  con- 
fondus dans  une  même  vigne ,  il  y  en  a  toujours  quel- 
*ques-uns  pour  lesquels  l'époque  du  labour  est  intem- 
pestive :  si  on  les  cultivait  séparément,  on  pourrait 
toujours,  en  avançant  ou  en  retardant  à  propos  l'époque 
de  leur  taille  et  celle  des  laboura  à  leur  donner,  les 
amener  à  mûrir  leurs  fruits  en  même  temps. 

Cette  séparation  des  cépages  me  parait  si  utile  auK 
progrès  de  la  culture  de  la  vigne,  et  au  perfection- 
nement de  la  vinification ,  que  je  me  reprocherais  de  ne 


(*)  Les  herbes,  et  surtout  les  gramens,  rayonnent  avec  une 
grande  activité  ^  aussi  sont-ellesproraptement  frappées  de  con- 
gélation i  cVst  ce  qu^on  peut  remarquer  dans  toutes  les  gelées 
blanches.  Les  herbes  sont^couvertes  de  givre  avant  les  autres 
corps ,  ce  qui  ne  peut  avoir  lieu  sans  que  leur  température  ne 
soit  descendue  au-dessous  de  zéro.  Dans  cet  état,  on  peut  dire 
que  les  herbes  rayonnent  du  froid  :  cette  evpressiou,  peu  exacte, 
peint  bien  d'ailleurs  ce  qui  se  passe. 

Les  herbes  contribuent  donc  à  accélérer  la  congélation  des 
corps  placés  dans  leur  voisinage.  D'après  cela ,  il  serait  très-utile 
d^en  débarrasser  la  vrgnc  par  un  binage  fait  avant  Thiver. 
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psLs  en  gigualer  loas  les  avantages ,  ainsi  qoe  les  incon- 
?éniens  du  mode  actuel. 

Je  reviens  aux  labours* 

Le  premier  labour  doit  toujours  être  donné  par  un 
temps  chaud ,  et  assez  assuré  pour  qu'on  puisse  espérer 
qu'il  ne  pleuvra  pas  de  quelques  jours.  La  terre  re- 
muée s'imprègne  de  là  chaleur  tout  aussi  facilement 
qu'elle  la  perd  par  le  rayonnement  :  ainsi  ce  qu'elle 
acquiert  par  un  jour  chaud,  elle  le  restitue  à  la  vigne 
dans  les  nuits  froides;  effet  qui  se  concilie  très-bien 
avec  celoi  qui  a  été  attribué  précédemment  au  labour 
donné  trop  tôt. 

Ce  premier  labour  doit  être  donné  ii  six  pouces  au 
moins  de  profondeur,  lorsque  le  sol  le  permet,  ce  qui 
suppose  aussi  que  la  vigne  a  été  plantée,  et  que  les 
provignages  qu'elle  a  subis  ont  été  faits  assez  avant 
pour  que  l'outil  ne  rencontre  ni  son  tronc,  ni  ses  prin- 
tipales  racines. 

Rien  u*est  plus  favorable  à  la  vigne  qu'un  profond 
labour  :  c^est  comme  je  l'ai  déjà  dit ,  dans  le  chapitre 
de  la  plantation ,  le  meilleur  moyen  de  la  mettre  à 
l'abri  des  sécheresses ,  parce  que  la  terre  qui  est  bien 
ameublie  retient  les  eaux  pluviales  ;  tandis  que ,  quand 
le  laboar  est  superficiel ,  les  eaux  se  rassemblent  sur  U 
couche  compacte  qui  est  en  dessous,  et  s'écoulent  sui*^ 
vant  la  pente ,  en  creusant  partout  des  ravins.  Le  pro*- 
fond  labour  détruit  les  racines  superficielles  et  force 
les  piÎDcipaies  à  se  plonger  dans  le  sol ,  ce  qui  contribue 
puissamment  à  la  longue  durée  de  la  vigne. 

Dans  tous  les  vignobles  où  la  vigne  est  échalassée  et 
soumise  an  provignage,  les  labours  ne  peuvent  être  faits 
qu'à  bras  d'hommes  -,  mais  dans  les  contrées  où  la  vigne 
est  plantée  en  rangées ,  espacées  d'au  moins  trois  pieds , 
comme  cela  a  lieu  dans  le  midi ,  le  premier  labour  après 
la  taille ,  et  même  un  second ,  après  la  pousse  des  bour- 
geons, pourraient  ^tre  donnés  avec  la  charrue  à  un 
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cheval  :  cependant  ce  mode  de  labour  est  encore  très- 
peu  rëpandu  dans  le  midi,  même  dans  les  plaines  et 
sur  les  pentes  peu  rapides  auxquelles  il  serait  surtout 
applicable. 

Les  vignes  du  Mddoc ,  qui  sont  palissées  sur  de  petits 
treillages,  hauts  à  peine  d'un  pied^  reçoivent  quatre 
labours  à  la  charrue. 

Si  ce  mode  de  di'esser  la  vigne  était  gënëralement 
adopté  dans  le  midi ,  et  si  en  même  temps  on  y  intro- 
duisait Tusage  de  la  labourer  à  la  charrue ,  il  en  résulte- 
rait la  plus  importante  amélioration  qu  on  puisse  faire 
aux  vignobles  existans. 

Le  second  labour,  qu'on  nomme  ordinairement  binage^ 
doit  être  donné  lorsque  les  grains  du  raisin  ont  deux  ou 
trois  lignes  de  diamètre.  Il  serait  inutile  de  le  faire  plus 
tôt  si  le  premier  a  eu  toute  la  profondeur  requise  ;  plus 
tard ,  le  mouvement  de  la  sève,  que  le  binage  accélère , 
attendrirait  trop  les  raisins  ^  ce  qui  les  exposerait  à 
être  ce  qu'on  appelle  brûlés. 

Une  profondeur  de  ti  ois  pouces  est  suffisante  pour  ce 
bii^age  qui ,  ainsi  que  toutes  les  autres  opérations  sur  la 
vigne ,  doit  être  exécuté  par  un  beau  temps^ 

Le  second  binage  a  surtout  pour  objet  de  nettoyer  le 
terrain  de  toutes  les  mauvaises  herbes  qui  empêchent  la 
circulation  de  Tair,  entretiennent  Thumidité  et  retar- 
dent, par  leur  ombrage ,  la  maturité  des  raisins.  L'épo- 
que la  plus  convenable  pour  le  donner  est  celle  qù  les 
raisins  commencent  à  changer  de  couleur  :  il  doit  être 
très-léger. 

Ces  deux  binages  ,  entre  le  premier  labour  et  les 
vendanges,  suffisent,  dans  la  plupart  des  vignobles, 
pour  tenir  le  terrain  suffisamment  net  de  mauvaises  her- 
bes 'j  mais  il  y  a  des  sols  qui  se  couvrent  d'herbes  si  faci- 
lement, qu'il  est  indispensable  d'y  faire  en  outre  de 
fréquens  sarclages  ^  il  faut  choisir  pour  cela  un  jour 
chaud  et  sec ,  tant  pour  ne  pas  trop  fouler  la  terre ,  ce 
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qu'on  doit  toajoars  éviter  avec  soia ,  que  pour  être  cer- 
tain que  les  herbes  qu  ou  arrache  et  qu'on  jette  sur  le 
sol  ne  recommencent  pas  à  végéter.  Un  léger  binage , 
donné  quinze  jours  avant  les  vendanges,  contribue  à 
accélérer  la  maturité  des  raisins. 

Le  labour  et  les  binages  doivent  toujours  être  exécu- 
ta à  plat ,  sans  aucun  monticule  qui  puisse  intercepter 
Taetion  directe  du  soleil. 

§  m. 

De  Véchalassage. 

La  nécessité  imposée  par  le  climat ,  de  laisser  peu  de 
distance  entre  les  ceps  de  la  vigne  pour  y  concentrer 
la  chaleur,  a  rendu  indispensable  Teniploi  des  échalas 
dans  toutes  les  contrées  du  nord  :  sans  ce  soutien ,  la 
vigne  couvrirait  la  terre  de  ses  pampres ,  et  les  rayons 
da  soleil  ne  pourraient  plus  y  pénétrer. 

L'achat  et  Tentretien  des  échalas  occasionnent  de 
grandes  dépenses  ;  il  est  donc  tout  simple  qu'où  ait 
cherché  les  moyens  d'en  supprimer  l'usage. 

M.  Cavoleau  en  indique  trois. 

Le  premier  consiste  à  relever  tous  les  sarmens  et  à  les 
lier  par  les  extrémités.  11  est  pratiqué  dans  quelques 
vignobles  de  la  Haute-Loire,  de  l'Ain,  du  Maçonnais 
et  des  arrondissemens  de  Perpignan ,  de  Gray  et  de  la 
Rochelle. 

Cette  ligature  des  sarmens  par  les  extrémités  a  été 
essayée  dans  plusieurs  vignobles  du  département  de 
Seine  et  Oise ,  où  elle  a  été  peu  goûtée  quoique  la  dé- 
pense en  échalas  y  soit  plus  grande  que  partout  ailleurs. 
Je  crois  pouvoir  en  donner  la  raison  :  c'est  qu'il  est 
heaocoup  plus  difficile  de  lier  les  bourgeons  entre  eux , 
sans  les  froisser,  que  de  les  attacher  à  un  support  fixe  \ 
cette  ligature ,  d'ailleurs,  doit  être  faite  plus  tard  que 
ne  se  ferait  l'accolage ,  ce  qui  expose  les  bourgeons  à 
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être  cassas  pnr  le  vent  *,  enfin  ,  la  ligature  ne  garantit  pas 
la  yîgne  de  Tàction  du  vent  comme  Tëchalas. 

Le  second  moyen  qui  se  rapproche  assez  da  premier, 
pour  que  les  mêmes  objections  lui  soient  applicables, 
consiste  à  tailler  la  vigne  en  éventail,  et  à  lier  la  moitié 
des  bourgeons  d'un  cep ,  avec  la  moitié  de  ceux  d'un 
Cep  voisin  (*). 

Le  troisième  moyen,  proposé  par  M.  Cavoleau,  ne 
supprimerait  pas  la  consommation  de  bois  qui  résulte 
de  remploi  des  échalas ,  mais  il  la  diminuerait  de  beau- 
coup. 

Qe  serait  d'adopter  le  palissage  à  vingt  ou  trente  cen- 
timètres, tout  au  plus,  de  hauteur,  qui  est  pratiqué  dans 
le  Médoc. 

J'ai  déjà ,  dans  ce  chapitre  et  ailleurs ,  indiqué  le 
mode  de  cultiver  la  vigne,  en  usage  dans  le  Médoc, 
comme  celui  qui  convenait  le  plus  généralement  aux 
vignobles  du  midi  :  ce  mode  est  excellent  pour  ce  cli- 
mat; mais ,  si  on  l'importait  dans  nos  provinces  du  nord, 
et  surtout  dans  celles  où  la  dépense  en  échalas  est  la 
plus  forte ,  il  serait  à  craindre  que  les  raisins  ne  parvins- 
sent plus  à  une  maturité  complète. 

Dans  le  nord ,  tout  ce  qui  facilite  une  trop  rapide  cir- 


{*)  Cette  disposition  ea  éventail  aurait  Tavantage  de  mieux 
exposer  les  raisins  au  contact  de  l'air  et  des  rayons  du  soleil» 
Les  sarmens  étant  légèrement  inclinés ,  leur  sève  se  porterait 
moins  dans  le  haut.  Sous  tous  les  rapports ,  cette  méthode  serait 
préférable  à  celle  en  usage,  qui  consiste  à  relever  verticalement 
les  sarmens  en  faisceau  compacte  ^  mais  on  ne  serait  pas  dispensé 
par  là  d^employer  des  échalas  :  seulement  il  les  faudrait  moins 
hauts;  et,  au  lieu  de  les  ficher  au  pied  de  chaque  cep,  ils  de- 
vraient être  mis  entre  deux.  La  plus  grande  difficulté  que  pré- 
senterait  cette  espèce  de  palissage,  serait  de  l'exécuter  sans  inter- 
cepter la  circulation  des  travailleurs  dans  les  vignes  lorsqu'elles 
sont  plantées  irrégulièrement,  comme  cela  a  lieu  pour  toutes 
celles  qui  sont  soumises  au  provignage  périodique. 
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culatioQ  de  Pair  entre  les  ceps ,  nuit  à  la  maturitë  ;  satis 
doute,  parce  que  cette  circulation  diminue  la  chaleur 
du  sol ,  en  même  temps  qu'elle  durcit  la  peau  des  rai- 
sins. Il  faut ,  pour  ainsi  dire ,  que  Tair  soit  stagnant  dans 
la  vigne  pour  que  la  chaleur  s'y  concentre. 

Dans  beaucoup  de  nos  vignobles  du  nord  les  ceps  sont 
certainement  ti^op  resserrés  -j  on  pourrait  y  '-  avec  avan- 
tage, leur  donner  un  peu  plus  d'espace,  mais  on  retom- 
berait dans  un  inconvénient  plus  grave  si  on  les  espaçait 
trop. 

On  a  essayé  plusieurs  fois  de  planter  la  vigne  en  ran- 
gées espacées  de  dix-huit  pouces  à  deux  pieds  et  demi , 
et  ces  essais  ont  toujours  d'ïiutant  plus  mal  réussi  que 
les  intervalles  étaient  plus  grands. 

Les  échalas  doivent  être  fichés  aussitôt  que  la  vigne 
est  taillée  ,  et  au  plus  tard  ,  lorsque  ses  bourgeons  com- 
mencent à  se  développer^  si  on  attendait  davantage,  on 
risquerait  d'abattre  des  bourgeons ,  et  en  outre ,  on  pri- 
verait la  vigne,  de  l'abri  que  luiidçnnent  les  échalas, 
dont  les  ombres  projetées,  garantissent  toujours  une 
partie  des  bourgeons  de  l'action  destructive  des  rayons 
du  soleil ,  après  une  gelée. 

Les  échalas  doivent  être  fichés  assez  profondément  en 
terre,  à  l'aide  d'un  maillet,  pour  qu'ils  puissent  résister 
pendant  toute  la  saison  aux  efforts  du  vent. 

§   IV. 

De  C bourgeonna ge. 

L'ébourgeonnage  consiste  à  retranclier  tous  les  ra- 
meaux qui  ne  portent  pas  de  fruit,  ou  qui  ne  sont  pas 
nécessaires  pour  la  taille  suivante.  On  doit  aussi  con- 
voiter la  force  du  cep  et  le  nombre  des  branches  à  frait 
qu'il  porte;  car,  si  dans  les  années  peu  abondantes,  on 
supprimait  la  majeure  partie  des  pousses  qui  n'ont  pas 
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jeté  de  grappes,  le  cep,  trop  dégarni,  repousserait  de 
tous  côtés  de  nouveaux  bourgeons. 

Cette  opération,  qui  est  souvent  confiée  aux  femmes 
et  aux  enfans,  et  qui  exigerait  la  main  d'un  cultivateur 
intelligent,  doit  se  faire  lorsque  les  grappes  sont  bien 
visibles,  mais  toujours  avant  la  floraison  que  rien  ne 
doit  troubler. 

LVbourgeonnage  produit-il  les  effets  qu'on  lui  attri- 
bue ?  Contribue-t-il,  en  faisant  porter  toute  la  sève  dan& 
les  rameaux  conservés,  à  leur  donner  plus  de  force  et  à 
grossir  les  raisins  ?  Cest  ce  qui  est  probable ,  mais  ce 
qui  n'est  pas  encore  d<^montré  par  des  expériences  posi- 
tives. B'un  autre  côté ,  la  physiologie  végétale  est  encore 
si  peu  avancée  dans  son  application  à  la  culture ,  qu'elle 
fournit  peu  de  lumières  sur  cet  objet. 

La  nécessité  de  Tébourgeonnage  sur  les  coursons 
semble  indiquer  une  taille  trop  longue,  qui  serait  elle- 
même  le  résultat  d'une  autre  nécessité  \  celle  de  faire 
produire  du  fruit  aux^épages  qui  n'en  portent  que  sur 
les  rameaux  issus  des  deuxième  et  troisième  nœuds. 

L'ébourgeonnage  sur  la  souche  paraîtrait  indiquer  au 
contraire  une  taille  trop  courte  qui,  ne  laissant  pas  assez 
de  canaux  ouverts  à  la  sève ,  la  force  à  se  faire  des 
issues  dans  toutes  les  directions. 

Quoi  qu'il  en  soit ,  il  est  certain  que  l'ébourgeonnage 
est  indispensable  dans  tous  les  vignobles  échalassés, 
pour  peu  que  la  vigne  soit  plantée  à  peu  d'intervalle,  et 
surtout  lorsqu'elle  est  vigoureuse.    , 

Si  on  n'ébourgeonnait  pas  dans  nos  pays  du  nord, 
les  pampres,  réunis  autour  d'un  seul  échalas,  forme- 
raient un  faisceau  si  épais,  que  les  raisins  n'y  seraient 
jamais  frappés  du  soleil. 

Cependant ,  lorsque  les  vignes  sont  anciennes  et  fai- 
bles, ce  qui  oblige  à  les  peu  charger  à  l'époque  de  la 
taille,  elles  peuvent,  même  dans  le  nord,  se  passer  de 
l'ébourgeonnage. 
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Dans  le  midi ,  où  les  vignes  sont  souvent  espacées  à 
tle  grandes  distances  ^  le  retranchement  des  bourgeons 
infertiles  ou  superflus ,  peut  n'être  pas  nécessaire  :  il  y 
a  même  des  cas  où  il  peut  être  dangereux ,  en  privant 
les  raisins  d'un  abri  qui  leur  est  nécessaire  :  mais,  lors- 
que Tintervalle  entre  les  ceps  et  les  rangées  n'est  que 
de  trois  pieds,  l'ébourgeonnage  ne  peut  être  que  très- 
nlile. 

M.  Cavoleau,  que  je  consulte  volontiers,  sans  accor- 
der une  foi  aveugle  à  tous  les  renseignemens  qui  lui  ont 
été  communiqués,  donne  la  statistique  de  l'ébourgeon- 


nage. 


II  est  absolument  inconnu  dans  les  Bouches-du-Rhône, 
dn  Cantal ,  de  la  Charente,  de  la  Charente-Inférieure, 
dlndre- et- Loire  ,^  de  la  Loire -Inférieure,  des  Deux- 
Sèvres  et  de  la  Vendée, 

Je  remarque  en  passant  qae,  si,  de  ces  huit  départe- 
nieiïs,  on  retranche  celui  d'Indre-et-Loire,  qui  produit 
quelques  vins  passables,  les  sept  autres  sont  au  nombre 
de  ceux  qui  produisent  les  plus  mauvais  vins  de  France. 

Dans  la  Dordogne,  le  Gers,  l'Indre  et  les  Hautes- 
Pyrénées  ,  on  se  borne  h  supprimer  les  bourgeons  qui 
sortent  de  la  lige. 

L'éboargeonnement  est  universel  dans  l'Aisne ,  les 
Ardenues,  l'Aube,  le  Doubs,  l'Eure,  le  Jura,  le  Loiret, 
la  Marne,  la  Haute -Marne,  la  Meurlhe,  la  Meuse,  la 
Moselle,  la  Nièvre,  TOise ,  le  Haut -Rhin,  la  Haute- 
Saône,  la  Seine,  Seine-et-Marne,  Seine -et- Oise,  les 
Vosges  et  l'Yonne,  tous  départemens  compris  dans  la 
région  du  nord  5 

Et  dans  les  Basses-Alpes ,  les  Hautes-Alpes,  l'Ardèche, 
l'Ariége,  la  Corrèze,  les  Landes,  le  Lot,  Lot-et-Garonne, 
le  Puy-de-Dôme ,  les  Basses-Pyrénées  et  le  Tarn ,  tous 
départemens  compris  dans  la  région  du  midi,  mais  dont 
la  plupart  sont  situés  sous  un  climat  plus  rigoureux  que 
leur  latitude  ne  semble  le  comporter. 
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Dan»  les  autres  dépaitemens ,  r<?bourgeonnage  n'est 
pratique  que  parliellemenl ;  peu  dans  les  uns,  et  beau- 
coup dans  les  autres  :  il  ne  Test  pas  du  tout  dans  le 
Médoc,  ni  sur  la  Côle-d'Or,  ce  qui  s'explique  Ircs-bien 
par  la  faible  végétation  de  vignes  anciennes  qu'on  ne 
fume  jamais^  pour  ne  pas  altérer  la  qualité  des  vins  pré* 
cieux  qu'elles  produisent. 

s  V. 

De  Vaccolage  et  palissage. 

Cette  opération  est  particulière  aux  vignobles  écha- 
lassés  ou  palissés  *,  elle  consiste  à  attacher  les  bourgeons 
à  Téchalas  ou  aux  traverses  du  treillage. 

On  ne  doit  commencer  Taccolage  que  lorsque  la  flo- 
raison est  entièrement  terminée. 

Cette  opération ,  extrêmement  simple ,  exige  cepen- 
dant quelques  soins. 

La  ligature  se  fait  avec  de  la  paille  de  seigle  qu'on 
doit  préférer  au  jonc  et  à  l'osier ,  qui  couperaient  les 
bourgeons.  Le  lien  doit  être  placé  à  trois  nœuds  an 
moins  au-dessus  de  la  dernière  grappe  du  bourgeon  le 
plus  élevé. 

Il  faut  éviter  de  trop  serrer  les  jeunes  pousses  contre 
Téchalas,  et  de  les  forcer  à  prendre  une  direction  trop 
droite,  ce  qui  rétrécit  le  faisceau  par  en  bas,  engage 
les  raisins  entre  les  jeunes  bois,  les  prive  de  l'aclion  du 
soleil,  et  les  expose  à  la  pourriture. 

Si  quelques  rameaux  ne  se  prêtent  pas,  par  leur 
position,  à  être  accolés  avec  les  autres,  au  lieu  de  les 
forcer,  il, est  préférable  de  les  accoler  séparément,  soit 
sur  le  même  échalas ,  soit  sur  un  autre  qui  sera  fiché 
exprès,  et  qui  devrait  même  l'être  à  Tavance  auprès  de 
tous  les  ceps  qu'on  prévoit  devoir  jeter  beaucoup  de 
bois. 
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Si  quelques  bourgeons  ont  échappé  à  Tébourgeon- 
ndge,  il  faut  les  abattre  en  accolant. 

L'accolage  doit  être  répété  toutes  les  fois  que  les 
bourgeons,  qui  n'ont  pu  être  compris  clans  le  premier, 
ont  acquis  une  longueur  sufEsante* 

Il  est  plus  facile  de  répartir  également  les  bourgeons 
sur  les  treillages  que  sur  les  échalas  ;  il  s'agit  seulement 
d'avoir  soin  de  ne  les  point  croiser,  ni  de  les  forcer  : 
cela  ne  présente  aucune  difficulté  lorsque  la  taille  a  été 
bien  dirigée ,  et  que  les  coursons  ont  été  convenable- 
ment attachés  aux  traverses  inférieures,  c'est-à-dire, 
dans  la  position  la  plus  horizontale  qu'il  a  été  possible 
de  leur  donner. 

S   VL 
De  la  rognure  des  bourgeons  et  des  sur^bourgeons. 

Comme  l'utilité  de  la  rognure  des  bourgeons  est  vive- 
ment contestée,  je  vais  d'abord  rapporter  les  objections 
élevées  contre  cette  pratique  par  ceux  qui  la  condam- 
nent. M.  Cavoleau  les  a  résumées  avec  clarté  et  préci- 
sion dans  un  paragraphe  de  ses  Considérations  générales 
sur  la  vigne,  que  je  vais  transcrire  : 

«  La  rognure  de  l'extrémité  dessarmens,  à  la  hauteur 
de  l'échalas ,  peut  être  considérée  comme  une  espèce 
d'ébourgeounement  \  elle  a  lieu  dans  plusieurs  dépar- 
temens  où  celui-ci  se  fait  avec  le  plus  de  rigueur, 
comme  la  Marne  et  la  Haute-Mê.rne,  et  dans  quelques- 
uns  de  ceux  où  l'ébourgeonnement  est  peu  pratiqué, 
comme  la  Côte-d'Or.  Celte  opération  se  fait  ordinaire- 
ment au  mois  de  juillet,  époque  du  ralentissement  de 
la  sève. 

«  Rozier  dit  que  le  raccourcissement  des  branches  de 
la  vigne  les  oblige  à  pousser  de  nouveaux  bourgeons  sur 
les  côtés,  bourgeons  qui  épuisent  la  vigne  et  nuisent. à 
sou  fruit.  C'est  à  Beziers  que  cet  illustre  agronome  a  fait 
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une  {Partie  de  ses  travaux,  et  Ton  nous  marque  de  Bezîers 
que  la  rognure  fait  produire  beaucoup,  mais  diminue 
la  qualité  du  vin  et  la  force  de  la  vigne.  Au  reste, 
pour  apprécier  le  mérite  de  cette  opération ,  il  ne  sera 
pas  hors  de  propos  de  présenter,  à  ceux  de  nos  lecteurs 
qui  ne  sont  pas  familiers  avec  la  physique  végétale,  un 
4ab1eau  du  mouvement  de  la  sève  dans  les  plantes: 
nous  rempruntons  au  Traité  de  chimie  de  M.  The- 
nard. 

«  Les  racines,  par  les  suçoirs  qui  sont  à  Texlrémité 
«  de  leurs  petites  fibres  chevelues,  pompent  dans  le 
<(  sein  de  la  terre  les  sucs  nourriciers  qu'elles  y  trou- 
ât vent  ;  sucs  qui  sont  formés  d'une  grande  quantité 
«c  d'eau  et  d'une  petite  quantité  d'acide  carbonique,  de 
«  matières  végétales  et  animales,  de  sels  et  de  terre. 
.  Ci  Ces  sucs,  introduits  dans  le  végétal,  après  avoir  subi 
«  peut-être  quelques  légères  modifications,  prennent 
«  le  nom  de  sève,  de  lymphe,  et  coulent  dans  de  longs 
n  tuyaux  poreux,  qu'on  ^ppeUe  vaisseaux séveua: on 
«  lymphatiques;  ils  parviennent  jusqu'aux  feuilles  qui. 
Il  de  leur  côté,  agissent  sur  Toxigène  et  l'acide  carbo- 
A  nique  de  l'air.  Là  ont  lieu  les  fonctions  les  plus  im- 
«  portantes  de  la  nutrition.  De  l'eau  est  exhalée  \  il  se 
H  forme  de  nouveaux  corps  :  une  sève  nouvelle  prend 
«  naissance  ;  elle  pénètre  dans  le  tissu  cellulaire  de 
«  Técorce,  et  gagne  insensiblement  les  parties  infé- 
K  rieures  du  végétal  :  celui-ci  puise  dans  ce  suc  élaboré 
«  les  matériaux  dont  il  a  besoin ,  se  les  assimile  et  se 
«  développe  par  une  force  occulte,  inhérente  à  tons 
a  les  êtres  organisés,  cause  de  presque  toutes  leurs 
«  fonction^  ,  et  qu'on  est  convenu  d'appeler  force 
«  vitale. 

«  Cet  article  est  clair  et  précis  ;  mais  il  n'indique  pas 
toutes  les  fonctions  des  feuilles  5  il  en  omet,  et  mémo 
de  très- importantes.  11  suffit  cependant,  pour  remplir 
le  but  que  nous  nous  sommes  proposé  en  faisant  con- 
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naître  toate  l'importance  des  feuilles  dans  la  vëgëtatîon. 
Cest  justement  qu'on  les  nomme  des  racines  aériennes; 
car  elles  aspirent  de  VatmospHère  beaucoup  plus  de 
noorritare  que  les  racines  n'en  tirent  de  la  terre.  Elles 
remplissent  dans  les  végétaux  les  mêmes  fonctions  que 
le  poumon  dans  les  animaut  :  elles  sont  aussi  le  vérita- 
ble estomac  de  la  plante,  et  les  aiimens  s'y  élaborent, 
se  décomposent  et  se  recomposent,  comme  ceux  tfes 
animaux  dans  l'estomac  et  les  intestins  grêles.  Par- 
venu à  ce  degrii  de  perfectionnement ,  ils  descendent 
jasqae  dans  les  racines ,  et  dans  ce  trajet ,  ils  déposent 
tous  les  matériaux  nécessaires  pour  former  le  bois,  l'é- 
corce,  les  huiles,  les  résines,  le  mucilage,  et  tous  les 
autres  principes  végétaux.  Enfin ,  c'est  cette  sèv6  des- 
cendante qui  donne  anx  fruits  le  suc  et  le  parfum  qui 
en  font  tout  le  prix«  Ces  eflfets  n'auront  pas  lien  si  oa 
sappriflie  les  feuilles,  et  ils  s'atËiibliroBt  proportionnel' 
lement  à  lenr  diminution. 

«  Nous  en  avons  dit  asses  pour  faire  concevoir  qne  la! 
rognure  est  une  opération  vicieuse.  En  efièt,  en  suppri^ 
maat  la  portion  des  sarmens  qui  s'élève  an-dessiis  des 
échalas ,  on  supprime  une  grande  quantité  de  feuilles, 
celles  surtout  qui ,  n'étant  généespar  aucun  lien ,  s  étalent 
librement  dansTair^  et  remplissent  avec' le  plus  d'éner- 
gie les  fonctions  iiii{)oiHantes  qui  leur  ont  été  assig^ées^ 
par  la  nature  :  il  n'estdonc  pas  étonnant,  comme  l'a  ob- 
servé R€)2ier,  quoiqu'il  se  soit  mépris  sur  la  cause,  et, 
comme  au  reste  on  peut  ^observer  partout,  que  la  ro- 
gnare  époise  la  vi^neetnuit  à  la  qualité  dn  fruit.  » 

Les  fonctions  des  feuilles^et  leur  importance  dans  la 
Wgétation  sont  parfaitement  exposées  dans  ce  passage  ; 
mais  M.  Càvoleau  n'a-t-il  pas  tiré  une  conséquence  trop 
rigoureuse  des  principes  de  physiologie  végétale ,  très- 
vrais  en  eux-mêmes ,  mais  qni  ne  |)envent  s'appliî^uer 
entièrement  à  un  arbrisseau  cultivé  dans  la  vue  de  lui 
(lire  produire  du  fraifc. 

II 
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Qu'on  ôte  toutes  les  feuilles  d'un  arbre  en  pleine  vë- 
gétation  :  «d'après  les  principes  exposes ,  il  doit  périr;  el, 
dans  beaucoup  de  cas  il  périra,  mais  il  ne  périra  pas 
toujours. 

.  JjÂais,  de  ce  que  le  végétal  périt  lorsqu'on  reffeoille 
complètement ,  pent^n  induire  qu'il  souffbe  beaucoup 
quand  on  ne  lui  enlève  qu'une  très^petite  partie  de  ses 
feijillea? 

:]@t).en  admettant  même  qu'il  souffre  beaucoup  de 
ee  vetranchemeiït  pkrtiel,  s'enspit^il  que  la  qualité 
d^  son  fruit  doive  perdre  quelque  chose;  si  le  fruit  ne 
chî^ng^  pas,  si  même  il  s-'amëliore,  qu'importe  que  le 
yégéUl^Mflfre  !  nous  ne  cultivons  pas  la  vigne  pour  son 
bpi$ ,  mais  pour  son  fruit  :  si  par  le  traitement  auquel  on 
ta  soumet^  elle  vieillit  plus  tôt^  on  emploiera  plus  tôt, 
fOk\t  la  rajeunir,  les  moyens  que  sa  nature  indique. 
.  Qu'on  compare  un  pécher  enf  plein  vent ,  à  un  antre 
qui  est  planté  en  espalier,  le  premier  n'éprouve  aucun 
if^tranchement*  Qa'arrive4-il  ?  toute  la  végétation  se 
porte  dans  le  hant ,  l'arbre  se  dégarnit  du  bas,  et  c^est 
au  sommât  de  ses  ramëanx  que  se  montrent  le$  boutons 
qui  'doitiîent  produire  dès  frpits  médiocres* 

Is  pêcher  cultivé  est  soumis  à  la  taille  ;  on  Tébour-* 
geonneplus  tard ,  on  pince  les  branches  qui  s'emportent, 
on  çassQ  lés  jeunes  pousses ,  pour  les  forcer  li  former  des 
boutons  à  fruitle  plus  près  possible  dé  la  branche  d'où 
elles  sont  sorties  ;  enfin  pins  tard  encore  on  effeuille  lé- 
gèrement pour  que  les  fruits  reçoivent  plus  directement 
rinfIuepK:e  du  soleil  ;  c'est  absolument  la  même  eulturq 
que  celle  de  la  vigne.  Qu'en  résalte->t*il  ?  des  fruits  su- 
perbes ,  excellens  et  qui  mûrissent  plt^s  tôt  dans  notre 
çlicpiat  disgracié,  que  dans  un  antre  plu»  favorable , 
lorsque  l'arbre  n'y  reçoit  pas  les  mêmes  soins. 

Cm^'est  pas  tout  :  la  réoo^e  de  l'avenir  a  étépréparëe , 
s^i^s  altérer*  la  forme  et  le  port  qu'ovi  a  voulu  donner  à 
l'arbre.  L'habilejardinier  sait  déjà  oiV  paraîtront  leabou- 
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tons  à  fruits  ^  c*est  lui  qui  a  afisigué  la  place  qu'ils  devront 
occuper  :  sans  lui ,  sans  les  mutilations  qu'il  a  fait  ëproU" 
ver  i  Tarbre ,  et  que  la  physiologie  condamne ,  tous  les  ^ 
bootoDS^Lfiruits seraient  à  rextrémitë  des  rameaux. 

L'arbre  a-t-il  réellement  soutlert  P.  Peut^tre^  mais 
la  récolte  est  bonne,  abondante,  et  assurée  pour  IV 
venir,  c'est  là  le  point  essentiel. 

La  rognure  de  la  yigne  est  faite  précisément  dans  le 
même  bot  que  le  pincement  des  pousses  du  pécher  ; 
c'est-à-dire,  pour  forcer  les  nœuds  inférieurs  à  se  former 
en  nœuds  k  fruits  \  sans  cette  opération ,  ces  nœuds  ne 
jetteraient  souvent  que  des  rameaux  stériles ,  ce  qui  for- 
cerait à  alûnger  la  taille  outre  mesure,  pour  ne  pas  re- 
trancher les  nœuds  fertiles. 

Comment  la  rognure  des  bourgeons  opère-t*elle ,  dans 
la  partie  inférieure  ,  cette  formation  des  nœuds  à  fruit , 
qui  sans  cela  aurait  eu  lieu  à  un  point  plus  élevé  ;  c'est  ce 
()«e  la  physiologie  végétale  n'explique  sans  doute  pas 
itteux>  que  la  physiologie  animale  n'explique  le  phéno- 
mène de  la  reproduction  dans  les  animaux.  Il  suiËBit  que 
cette  formation  des  nœuds  k  fruit  dans  la  partie  la  plus 
basse  du  nouveau  bois ,  soit  un  fait  qui  résulte  presque 
toujours  de  la  rognure. 

En  vertu  de  ce  fait,  la  vigne  taillée  est  certainement 
l^ns  productive  que  si  le  fait  n'avait  pas  lieu  \  mais,  si 
die  produit  trop ,  c'est  la  taille  et  non  la  rognure  qu'il 
tant  en  accuser.     ^ 

Quant  à  la  qualité  du  Ciruit,  eo  supposant  qu'elle  fut 
adtërée  par  suite  de  la  rognure  «  ce  ne  serait  pas  une  rai^ 
son  suffisante  pour  renoncer  à  une  opération  d'ailleurs  si 
utile.  Tous  les  vins  ne  doivent  pas  être  de  première 
qualité  ;  il  en  faut  pour  toutes  les  fortunes ,  et  il  y  a 
beaucoup  de  cas  où  nue  production  plus  abondante, 
compense  amplement  pour  le  producteur  une  légère 
altération^  dans  la  qualité. 
Ou  a  vu  que  M.  Cavoleau  cite  an  nombre  des  vigno*- 
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bles  où  la  rognure  de  la  vigne  est  en  usagé ,  ceux  de  la 
Marne  où  Ton  ébourgeonne  avec  soin ,  et  ceux  de  la 
Côte^'Or  où  Ton  n*ëbonrgeonne  pas  du  tout  :  Texemple 
de  ces  vignobles  est  au  moins  un  préjuge  favorable  à  la 
rognure  ;  car  ces  vignobles  font^  ce  me  semble ,  d'assez 
bons  vins. 

Reste  donc  contre  la  rognure  Topinion  de  Rozîer. 
J'admets  Texactilude  de  son  observation  sur  les  effels 
de  la  rognure  dans  le  midi  ;  elle  prouve  tout  au  plus 
contre  la  rognure  appliquée  à  la  vigne  dans  le  midi , 
mais  nullement  contre  son  application  aux  vignobles  du 
nord. 

Les  circonstances,  en  effet,  ne  sont  pas  les  mêmes 
des  deux  côtés.  Dans  le  midi ,  la  vigne  largement  es- 
pacée a  besoin  de  développer  beaucoup  de  rameaux  pour 
équilibrer  Taction  de  ses  nombreuses  racines;, si  on  en 
retranche  qoelques-uus ,  si  on  interrompt  la  crue  des 
autres,  elle  jettera  de  tous  côtés  de  nouveaux  bour- 
geons. C'est  sans  doute  parce  que  cette  observation  a  été 
faite,  que  rébourgeonnement  est  si  rare  dans  le  midi , 
et  qu'on  n'y  pratique  pas  la  rognure.  La  vigne  y  est  son- 
vent  trop  peu  chargée,  comme  le  pixnivent  les  nom- 
breux bourgeons  qui  percent  sur  la  tige;  d'ailleurs  la 
rognure,  dans  le  midi,  ne  peut  produire  qu'une  vérita- 
ble superfétation ,  parce  que  la  direction  en  arc  que  pren- 
iient  naturellement  ces  nouveaux  bois,  est  la  plus  favo- 
rable à  la  formation  des  nœuds  à  fruit  dans  leur  partie 
inférieure.  Cette  propriété  de  la  courbure  des  branches 
en  arc  concave  vers  le  bas ,  est  bien  connue  de  tous  ceux 
qui  ont  pratiqué  le  jardinage. 

Rozier  a  donc  pu  dire  avec  raison ,  d'après  ce  qu'il 
observait  dans  le  midi,  que  la  rognure  nuisait  à  la 
vigne;  mais  on  ne  peut  rien  induire  dé  là,  contre  son 
application  dans  le  nord.  Là  ,  chaque  cep  n'occupe 
qu'un  cinquième,  et  quelquefois  qu'un  dixième  du  ter- 
rain qui  lui  serait  attribué  dans  le  midi ,  et  il  est  très- 
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charge  proportionnellement  à  retendue  du  sol  dans  le- 
quel ses  racines  doivent  se  développer.  Dans  cet  état , 
tout  bourgeon  superflu  ne  peut  que  nuire  à  ceux  qui 
sont  utiles  ^  de  là,  la  nécessité  de  Tébourgeonnage.  Les 
sarmens  de  ce  cep,  au  lieu  d^être  courbés  en  arc,  sont 
retenus  forcément  clans  une  position  verticale  qui; 
comme  on  sait,  contribue  puissamment  à  porter  Tac- 
lion  de  la  sève  dans  le  haut  des  branches.  La  circulation 
de  cette  sève  n'est  pas  interrompue  par  la  prolongation 
du  rameau  ;  mais  comme  eu  descendant  elle  rencontre 
d'autant  plus  d'organes  à  alimenter  que  le  rameau 
salonge-  davantage,  elle  arrive  plus  épuisée  jusqu'au 
fruit,  et  plus  épuisée  encore  jusqu'aux  nœuds  qui  sont 
placés  pu-dessous.  De  là,  la  nécessité  de  rogner  les  bour- 
gepus  pour  que  les  nœuds  inférieurs  deviennent  fertiles 
et  pour  faire  grossir  les  raisins. 

A  celte  nécessité  il  s'en  joint  une  autre:  c'est  que,  si 
cette  rognure  n'avait  pas  lieu,  les  rayons  du  soleil  ne 
pourraient  plus  pénétrer  dans  l'intérieur  de  la  vigne. 

La  première  rognure  des  bourgeons  doit  se  faire  en 
toéme  temps  que  l'accolage. 

Presque  toujours  cette  rognure  est  faite  à  la  hauteur 
de  l'échalas,  souvent  trop  petit  ou  trop  grand,  et  sans 
aucun  égard  à  la  force  des  bourgeons  :  cette  pratique  est 
mauvaise. 

On  doit  déterminer,  d'après  la  nature  du  sol  et  celle 
des  cépages  ,  la  hauteur  à  laquelle  les  bourgeons  les 
plus  élevés  doivent  être  rognés  ;  cette  hauteur  doit  être 
mesurée  depuis  le  sol  ;  tous  les  bourgeons  qui  la  dépas- 
sent y  seront  ramenés  par  la  rognure  -,  ceux  qui  n'ont  pas 
encore  atteint  cette  hauteur  resteront  intacts  jusqu'à  la 
seconde  opération. 

La  rognure  sera  toujours  faite  à  un  pouce  au-dessus 
d'un  nœud  ,  et  on  évitera  de  mutiler  la  feuille  qui  l'ac- 
compagne. 

Les  débris  de  la  rognure ,  ainsi  que  le  produit  de 
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rébourgeoonage ,  ne  doivent  jamais  être  places,  comme 
on  le  pratique  trop  souvent  pour  les  faire  sécher,  sur 
Je  faisceau  de  sarmens ,  ni  sur  Fëchalas  ;  ces  fenillages 
retiennent  Thumidité  et  servent  d'asile  à  une  foule  d'in- 
sectes nuisibles  ;  ils  portent  toujours  beaucoup  de  pré- 
judice à  la  vigne  et  encore  plus  aux  raisins  dont  ils 
déterminent  souvent  la  pourriture  :  ces  débris  doivent 
être  enlevés. 

La  seconde  rognure  doit  être  faite  au  commencement 
d'août  ;  elle  consiste  à  rogner  au  deuxième  nœud  tous 
les  sur-bourgeons  qui  sont  sortis  des  sarmens  déjà  rognes; 
on  les  eoupe  un  peu  au-dessus  du  nœud,  en  conservant 
k  celui-ci  la  feuille  qui  Taccompagne. 

Tous  les  bourgeons  qui  n'ont  pas  encore  été  rognés 
le  seront  en  même  temps  que  les  sur-bourgeons ,  et  pro- 
portionnellement à  leur  développement,  lors  même 
qu'ils  n'auraient  pas  atteint  la  hauteur  déterminée. 

S   VIL 

De  Vépamprement. 

L'épamprement  e^  une  opération  trop  peu  répandue. 
M.  Cavoleau  en  apprécie  toute  l'utilité ,  malgré  son  aver- 
sion pour  tout  retranchement  de  feuilles  ;  et,  comme  il 
^  cite  toujours ,  a  l'appui  des  faits  qu'il  a  recueillis  ,  des 
exemples  qui  sont  bons  à  connaître ,  je  ne  puis  mieux 
faire  que  de  transcrire  le  paragraphe  qu'il  a  consacré  à 
cette  pratique» 

«  C'est  une  opération  qui  peut  encore  être  assimilée 
«  à  rébourgeonnement.  Il  semblerait,  d'après  ce  ^e 
«  nous  venons  de  dire ,  qu'il  devrait  être  aussi  nuisible 
«  que  la  rognure  à  la  vigne  et  au  raisin.  Oui ,  sans  doate, 
«  si  l'on  retranchait  beaucoup  de  feuilles  à  l'époque  où 
«  se  pratique  la  rognure ,  et  à  l'extrémité  des  sarmens  ; 
u  mais  il  n'en  est  pas  ainsi  lorsque  l'épamprement  e^t 
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jodideusemetit  enëcuté;  son  but  est  d'ôxpo^er  aox 
rayons  du  soleil  les  raisins  trop  ombragés,  pour  en 
£aiciliter  la  maturation.  Il  su(Bt  d'enlever  ,  souvent 
même  d^  détourner  un  petit  nombre  de  feuilles  quel- 
ques jours  avant  la  vendange  ;  quinze  jours  tout  au 
plus  dans  le  centre  et  le  nord  de  la  France ,  et  moins 
dans  le  midi  ^  en  le  faisant  trop  tôt,  on  retarderait, 
au  lieu  d*avancer,  la  maturité  du  raisin. 
«  L'épamprement  se  fait  sur  une  étendue  de  vignes 
beaucoup  moindre  que  Tébourgeonnement  et  la  ro- 
gnure ;  il  est  pratiqué  dans^ trente-quatre  départemens 
mais  très-peu  dans  la  plupart ,  et  seulement  dans  des 
terres,  humides  ou  fertiles.  Il  n'est  à  peu  près  général 
que  dans  la  Gironde,  les  Basses -Pyrénées,  et  le 
Uaut-fihin;  dans  l'Aube,  on  le  pratique  au  beau 
vignoble  des  Riceys  ;  dans  la  Dordogne,  au  beau  vigno- 
ble de  Bergerac  -,  dans  le  Gard ,  sur  la  Côte-du-Rhône  ; 
daus  Maine-et  -Loire ,  sur  tous  les  vignobles  de  bons 
crus  \  dans  le  Tarn  ,  au  vignoble  de  Gaillac  n  et  par- 
tout on  s'en  trouve  bien ,  même  dans  Tile  de  Corse , 
où  la  chaleur  du  climat  semble  le  rendre  moins  néces- 
saire, et  où  il  est  cependant  très- commun;  dans 
TAIlier,  où  il  était  inconnu,  un  propriétake  de  la 
commune  de  Montilly ,  arrondissement  de  Moulins , 
Ta  mis  en  pratique ,  et  son  vin  a  acqtiis  ime  supério- 
rité prononcée.  » 
11  est  d'autant  plus  étonnant  que  Tépamprement  soit 
si  peu  répandu  dans  les  contrées  du  nord ,  où  il  serait 
tr&i-utile  y  qu'on  y  est  depuis  long-temps,  dans  l'usage 
d'efieuiller,  à  l'époque  delà  maturité,  non- seule mer^t 
les  arbres  en  espalier,  mais  même  les  vignes  en  treilles. 
Cette  opération,  appliquée  aux  vignes  échalassécs^. in- 
fluerait de  la  msTnière  la  plus  avantageuse  sm*  la  matori^ 
de  leurs  raisins  -,  en  la  faisant  avec  circonspection  ,,c'est- 
à-dire  ^  en  we  retranchant  que  les  feuilles  quLonjjbj:»- 
gent  le  fruit,  et  seulement  à  l'époque  où  les. raisin^ 
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approchent  de  la^  maturité  ^  elle  ne  présenterait  aucun 
inconvénient  :  les  raisins  étant  moins  exposés  à  la  pour- 
riture ,  la  vendange  pourrait  être  diQérée,  sans  péril , 
toutes  les  fois  que  le  temps  serait  froid  ou  humide ,  ce 
qui  ne  contribuerait  pas  peu  à  Tamc^ioration  des  vins» 

s  VIII. 

Du  proyignage. 

J'ai  déjà  traité  du  provignage  dans  un  des  chapitres 
précédens  ;  mais  un  jugement  porté  sur  cette  opération^ 
dans  l'œnologie  française  de  M.  Cavoleau,  me  force  à  y 
revenir. 

J'ai  souvent  cité  M.  Cavoleau  ,  et  je  le  citerai  vrai- 
semblablement encore ,  de  préférence  aux  écrivains  qut 
Font  précédé,  parce  que  l'Institut,  en  couronnant  son 
ouvrage ,  semble  avoir  sanctionné  tous  les  principes  qu'il 
contient ,  ce  qui  leur  donne  une  autorité  imposante  ^ 
utile,  si  les  principes  sont  vrais,  dangereuse  si  quelques- 
uns  sont  hasardés. 

Voici  lé  passage  : 

c(  Enfin  le  provignage  est  périodique  dans  certains 
«  vignobles  ^  on  renouvelle  ainsi  chaque  année  une 
K  partie  de  la  vigne ,  un  vingtième^  par  exemple ,  et  au 
«  bout  de  vingt  ans,  elle  a  été  renouvelée  en  entier  : 
•c  c'est  un  moyen  sur  de  la  faire  durer  long-temps,  de 
tL  l'avoir  toujours  jeune,  d'obtenir  toujours  des  récoltes 
it  abondantes,  mais  de  très -médiocre  qualité;  c'est 
«  principalement  dans  la  partie  septentrionale  que  cette 
«  pratique  est  usitée.  » 

M.  Cavoleau  aurait  pu  dire' que  le  provignage  pério- 
dique est  à  peu  près  général  dans  les  contrées  du  nord  : 
à  la  vérité,  on  serait  fort  embarrassé,  dans  beaucoup 
de  vignobles ,  de  déterminer  la  durée  de  ta  pét*iode 
dans  laquelle  toute  la  vigne  se  trouve  provïgnée  5  on  n'y 


CULTURE  AlfRUELLB  DE  LA  YIGITE.  169 

regarde  pas  de  si  près;  beaucoup  de  vignerons  tie  pen- 
sent même  pas  à  un  provignage  périodique ,  ils  font 
chaque  année  des  fosses  à  Provins ,  tantôt  plus ,  tantôt 
moins  :  mais  en  définitive,  toute  la  vieille  vigne  finit  par 
disparaître ,  et  ensuite  on  recommence.  C'est  bien  là  un 
provignage  périodique  \  cependant ,  si  on  adressait  dans 
beaucoup  de  vignobles ,  où  on  procède  comme  je  viens 
de  le  dire,  la  question  suivante  :  La  vigne  est-elle  sou- 
mise au  provignage  périodique  ?  très-souvent  on  répon- 
drait ,  non. 

Je  fais  cette  remarque  en  passant,  parce  que  je  soup- 
çonne que  M.  Gavoleau ,  trompé  sans  doute  par  des 
renseignemens  inexacts,  ne  croit  pas  le  provignage 
périodique  aussi  généralement  répandu  qu  il  Test  en 
effet. 

Si  cette  pratique  que  M.  Cavoleau  condamne ,  n'exis- 
tait pas  dans  nos  vignobles  du  nord ,  ceux-ci  n'auraient 
qu  une  bien  courte  existence  ;  il  faudrait  les  renouveler 
tous  les  vingt-cinq  ou  trente  ans ,  et  souvent  beaucoup 
plus  tôt.  On  replanterait  donc  à  peu  près  à  la  même 
époque  où  se  termine  la  première  période  du  provi- 
gnage ,  et  où  la  vigne ,  en  partie  rajeunie  par  cette  opé- 
ration, recommence  une  nouvelle  existence  qui  pourra 
être  prolongée  encore. 

Quand  on  replante ,  il  est  bien  rare  qu'on  obtienne , 
même  avec  le  temps ,  une  vigne  qui  réunisse  toutes  les 
qualités  de  celle  qu'on  a  détruite  ^  ce  n'est  pas  celle-ci 
qui  fournit  le  plant  :  celui  qu'on  Va  prendre  ailleurs  ne 
reproduit  pas  même  complètement  la  vigne  qui  l'a  porté. 
Le  résultat  d'une  nouvelle  plantation  est  donc  très- 
chanceux  lorsqu'on  n'apporte  pas  au  choix  du  plant  un 
soin  extrême,  et  puis,  quelle  longue  attente!  11  ne  peut 
pas  s'écouler  moins  de  dix  ans  entre  la  destruction  de 
laucienne  vigne ,  et  le  moment  où  celle  qu'on  lui  a 
substituée  commence  à  porter  ses  premiers  fruits. 

Le  provignage  conserve  l'ancienne  vigne  dont  il  ra- 
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nime  l'exiatence  :  da  reste ,  rien  n'est  changé  ;  c'est  tou- 
jours le  même  plant  qui  végète  encore  sur  ses  racine» 
primitives ,  mais  qui  est  forcé  à  en  jeter  de  nouvelles 
dans  une  partie  du  sol  où  ses  premières  n'avaient  pas- 
pénétré.  Il  acquiert  ainsi  plus  de  vigueur  et  de  féracité  ^ 
mais ,  si  le  provin  n'a  pas  élé  fumé ,  la  qualité  de  ses 
fruits  n'est  pas  plus  altérée  par  cet  accroissement  de 
vigaeur,  que  ne  le  sont  ceux  d'une  ancienne  vigne  qu'on 
ranime  par  des  labours  plus  profonds  et  plus  souvent 
répétés. 

D'ailleurs,  en  supposant  même  une  légère  altération 
dans  le  fruit  des  provins  (*)  ;  elle  ne  serait  sensible  que 
pendant  les  premières  années ,  et ,  comme  les  jeunes 
provins  sont  toujours  en  faible  proportion  dans  la  vigne  ^ 
la  qualité  moyenne  des  produits  de  celle-ci  n'en  éprou- 
verait aucun  changement  appréciable. 

C'est  l'habitude  où  l'on  est  de  fumer  fortement  le» 
provins  dans  les  vignes  communes,  qui  a  pu  donner 
quelque  fondement  à  l'opinion  qui  attribue  au  provi- 
gnage  la  médiocrité  du  vin  qu'on  y  récolte  ;  mais  le 
provignage  sans  fumure  prolonge  l'existence  d'une 
vigne  précieuse ,  sans  altérer  la  qualité  de  ses  produits  : 
c'est  ce  que  prouve  la  durée  séculaire  de  plusieurs  vignes 
du  nord  de  la  France  qui  produisent  des  vins  rectier* 
cbés. 

Dans  le  midi  on  ne  provigne  que  pour  remplacer  des 
ceps  qui  sont  morts  ou  languissans,  ou  de  mauvaise 
qualité  ;  cependant ,  dans  quelques  vignobles ,  on  use 
assez  largement  de  ce  moyen  pour  que ,  dans  le  cours 
d'une  période  toujours  plus  longue  que  dans  le  nord,  la 


{*)  Cette  altération  n*a  lieu  que  pour  les  provins  fiiits  par 
sauteiles ,  et  qu^on  sépare  de  la  mère  à  la  seconde  ou  k  la  U*oi' 
^ènie  année.  Ces  provins  ne  sont  plus  alors  que  des  boutures 
«nraoinées  qni  constituent  des  ceps  iennes^^  dont  les  fruits  se  font 
attendre  y  et  n^ont  plus  les  qualités  de  ceux  de  Tancien  oep. 
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tolalfté  de  lavigne  ait  été  renonvelëe.  Si  en  général  on 
proTigne  moins  dans  le  midi  qne  dans  le  nord ,  e*est  que 
la  vigne  y  ayant  une  durée  beauconp  pins  longue ,  le 
besoin  de  la  renouveler  ne  s'y  faii  sentir  que  trè«-tard, 
et  qu  alors  le  volume  de  la  souche ,  partagée  en  plu- 
sieurs bras ,  rend  le  provignage  à  peu  près  impossible. 

Lesproi^ns  peuvent  se  faire  en  automne  et  au  prin- 
temps-; mais  de  préférence  dans  cette  dernière  saison  , 
lorsque  la  vigne  est  plantée  dans  un  terrain  froid  et 

humide. 
Un  soin  essentiel  dans  tout  provignage ,  c'est  de  faire 

la  fosse  assez  profonde  ponr  que  le  tronc  et  la  partie 
coQchée  des  sarmens  soient  aussi  enfoncés  sous  le  sol 
qoe la  vigne  Ta  été  primitivement;  sans  cela,  les  pro- 
vins ne  jettent  que  des  racines  superficielles,  ce  qui  ne 
lear  assure  pas  une  longue  datée,  et  il  devient  impoé^ 
sible  de  ne  pas  les  attaquer  lorsqu'on  donne  un  profond 
labour.  11  faut  éviter,  en  couchant  le  cep,  de  casser  on 
de  maltraiter  ses  principales  racines  ;  on  y  parvient  fa- 
cilement en  déchaussant  le  cep,  de  manière  qu'il  ne 
tienne  plus  an  sol  qne  par  les  racines  inférieures. 

Les  provins  doivent  être  couchés  sur  un  lit  de  terre  bien 
ameublie )  si  celle  du  fond  est  de  mauvaise  qualité,  on 
la  remplace  par  celle  de  la  superficie.  On  recouvre  les 
provins  de  quatre  pouces  de  terre ,  lorsqu'on  les  fait  en 
automne ,  et  de  trois  pouces  si  on  les  fait  au  printemps. 

Si  le  cep  à  provigner  est  de  mauvaise  espèce,  il  y  a 
deux  partis  à  prendre  ;  l'un  e^  de  le  détruire  pour  le 
remplacer  par  un  provin  tiré  d*un  autre  cep  ;  l'antre  , 
qu'on  doit  préfacer  lorsque  le  cep  est  vigoureux ,  quoi- 
que de  mauvaise  qualité  :  c'est  de  greffer  tous  ces  sar- 
mens en  bonnes  espèces. 

On  est  assez  généralement  dans  l'usage  de  fumer  les 
provins 9  en  même  temps  qu'on  les  fait;  cette  méthode 
est  vicieuse  ;  le  fumier  brôle  souvent  les  jennes  racines, 
et  quelquefois  le  proviu  lui-même  est  attaqué;  il  est 


172        «  CULTURE  AlINUELLB^E  Ul  TIGNE. 

préférable  de  ne  f|]iner  les  fosses  qu'à  la  seconde  année. 
Les  opérations  relatives  au  provignage,  xloivent  tou- 
jours, ainsi  que  toutes  celles  qui  se  font  sur  la  vigne  ^ 
être  exécutées  par  un  beau  temps. 

s  IX. 

De  la  distribution  des  engrais. 

L'engrais  végéto  -  animal  non   décomposé,  encore 
infect,  devrait  être  proscrit  dans  tous  les  vignobles  . 
parce  qu'il  altère  non  -  seulement  les  produits  de.  la  ' 
vigne  où  on  le  dépose ,  mais  même  ceux  des  vignes  sur 
lesquelles  ses  émanations  sont  transportées  par  les  vents. 

Le  fumier  bien  décomposé ,  presque  réduit  en  ter- 
reau ,  et  employé  avec  modération ,  produit  des  effets 
salutaires  sur  les  vignes  communes  ou  de  qualité  moyen- 
ne. Le  vin  qu'elles  produisent  est  toujours  moins  bon 
que  si  on  n'avait  pas  fumé  du  tout  ^  mais  ce  qu'il  perd 
est  compensé  par  une  plus  grande  abondance. 

L'engrais  qui  altère  le  moins  les  qualités  du  vin  est 
celui  qui  est  entièrement  composé  de  substances  végé- 
tales ,  surtout  quand  ces  substances  ont  perdu ,  par  une 
fermentation  préalable,  toutes  leurs  parties  molles ,  et 
qu'elles  sont  réduites  à  Tétat  de  fibre  ligneuse;  telles 
sont  les  feuilles  et  les  menues  branches  des  arbres  et 
arbrisseaux,  les  marcs  de  raisins,  les  copeaux,  les  tan- 
nées, etc. ,  qu'on  dépose  dans  des  fosses  où  on  les  laisse 
un  an  ou  dix-huit  mois  avant  de  les  employer. 

On  peut  mettre  au  même  rang  la  fiente  de  pigeon 
etl'urate,  combinaison  de  l'urine  de  l'homme  ou  des 
animaux  avec  le  plâtre  cuit. 

Les  râpures  de  cornes ,  les  vieux  lainages  hachés,  les 
poils  des  animaux,  rentrent  encore  dans  cette  classe. 
Ces  substances  agissent  lentement ,  mais  leur  action  est 
durable. 
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Ces  engrais,  qui  peuvent  souvent  amëliorer  les  vignes 
qui  ne  produisent  que  des  vins  communs  ou  ordihaires, 
sont  les  seuls  que  puissent  supporter,  sans  détérioration 
sensible ,  les  vignes  qui  produisent  des  vins  intermé- 
diaires entre  ceux  de  première  qualité  et  les  vins  ordi- 
naires. 

Quant  aux  vignes  qui  donnent  des  vins  de  première 
qualité,  tout  engrais  doit  en  être  banni.  L'engrais  le 
plus  complètement  décomposé,  leur  donnerait  toujours 
un  excès  3e  vigueur  qui  nuirait  à  leurs  fruits  ;  on  en 
obtiendrait  plus  de  vin,  mais  une  plus  grande  abon- 
dance ne  compenserait  pas  ce  qu'il  aurait  perdu  en  qualité. 

Les amendemens  même,  c'est-à-dire,  les  terres  pu- 
res où  les  mélanges  de  terre ,  ne  doivent  être  employés 
dans  les  vignobles  précieux  qu'avec  la  plus  grande 
circonspection,  et  après  des  essais  en  petit,  assez  répé- 
u!s  pour  que  le  succès  n'en  soit  pas  douteux. 

Il  7  a  cependant  une  époque  où  l'on  peut  tout  tenter 
sor  ces  vignobles  ;  c'est ,  lorsqu'après  avoir  fait  usage 
pour  ranimer  la  vigne ,  de  tous  les  moyens  ordinaires, 
tels  que  le  ravalement  des  ceps,  les  profonds  labours, 
le  provignage,  etc.,  elle  est  près  de  périr  de  vétusté. 
Des  amendemens  bien  choisis,  composés  de  terres  dif- 
férentes de  celles  qui  dominent  dans  le  sol ,  légèrement, 
mais  depuis  long  -  temps  imprégnées  de  quelques-  ttns 
des  eogrsôs  désignés  précédemment ,  pourrontprolonger 
l'existence  d'une  telle  vigne ,  sans  dénaturer  sensible- 
ment ses  produits  (*). 

Sor  les  vignes  qu'on  est  dans  l'habitude  de  fumer , 


(*)  Lorsqu'ane  vigne  ainsi  amendée  a  repris  un  peu  de  vigueur, 
«t  qu'elle  commence  à  former  des  pousses  plus  vigoureuses,  ce 
qu^on  peut  toujours  obtenir  en  lui  laissant  porter  peu  de  fruits, 
il  faut  se  hâter  de  la  provigner  :  cette  opération,  faite  à  propos, 
suffit  souvent  pour  mettre  une  vieille  vigne  en  état  de  recom- 
«eitcer  une  nouvelle  existence. 
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tout  ce  qu'on  substituera  à  Tengrais  vëgéto  *  animal  , 
contribuera  à  améliorer  le  vin,  et  souvent  sans  en  di- 
minuer de  beaucoup  la  quantité.  Ces  vignesauront  aussi 
une  durée  plus  longue ,  ce  qui  sera  une  ample  com- 
pen^tion  d'une  légère  diminution  de  produit  «  dans  les 
vignobles,  comme  il  y  en  a  beaucoup,  ou  elle  est  ar- 
rachée après  douze  ou  quinze  récoltes. 

Les  mélanges  do  terre  et  autre^i  amendemens  doi-^ 
vent  être  portés  dans  la. vigne,  ayant  ou  pendant  Tbi- 
ver.  On  les  répartit  sur  toute  la  surface  du  sol,  pour 
être  enfouis  au  premier  labour. .         . 
.  Quant  aux  engrais,  on  les  enfouit  dans  de  petites 
tranchées  creusées  entre  les  rangées  de  vignes ,  ou  dans 
les  espaces  qui  restent  vides  entre  les  ceps ,  lorsque  la 
plantation  de  la  vigne  n'est  pas  régulière.  Cette  méthode 
est  bien  préférable  à  Tusage  trop  général  de  déposer 
Tengrais  au  pied  des  ceps  où  il  se  conserve  longrtemps, 
sans  éprouver  la  décomposition  qui  peut  seule  le  rendre 
propre  à  servir  d'aliment  aux  racines. 
.  On  est  assez  généralement  dans  Tusage  de  fumer  les 
provins  à  mesure  qu'on  les  fait  :  cette  fumure  n  est  pas 
nécessaire.  Le  provin  pousse  toiyours  assez  vigooreuse- 
meut  la  première  année ,  quand  la  fosse  est  assez  pro- 
fonde et  que  la  terre  a  été  bien  ameublie.  Il  est  plus  avan- 
tageux de  le  fumer  à  la  seconde  année  quand  ses  raci- 
nes sont  faites.  11  vaudrait  mieux  ne  pas  le  fumer  du 
tout ,  excepté  aux  époques  où  Ton  fume  la  vigne ,  et 
de  la  même  manière.  Si  la  vigne  n'est  pas  fumée ,  le 
proviu  ne  doit  jamais  Tétre.  Un  peu  de  bonne  terre 
rapportée  lui  suffit. 

Dans  les  vignes  plantées  par  rangs,  à  trois  pieds  et 
plus  de  distance ,  comme  dans  le  midi ,  on  peut  em- 
ployer, comme  engrais,  diverses  plantes  qu'on  sème  , 
et  qu'on  retourne  avec  la  charrue  aussitôt  qu'elles  ont 
atteint  une  certaine  hauteur.  Les  anciens  employaient 
surtout  h  cet  usage  le  lupin ,  et  c'est  encore  ce  qui  cgnr 


\ 

CULTURE  AMMUELLB  DE  Là  YiG£<£.  176 

Viendrait  le  mieux  dans  nos  provinces  méridionales.  Le 
Jupin  peut  se  semer  en  automne  sons  ce  climat,  et  il  est 
boa  h  retourner  au  printemps. 

On  pourrait  aussi  semer  après  les  vendanges  du  sar- 
razin ,  qu'on  retournerait  lorsqu'il  aurait  commence  à 
Oearir. 

Dans  le  nord ,  on  pourrait  semer  de  la  vesce  d'hiver 
on  des  fèves ,  entre  les  ceps  suffisamment  espacés  ;  mais 
il  7  aurait  à  craindre  que  celte  culture  ne  favorisât  Fac- 
tion des  gelées  tardives  sur  la  vigne. 

Qaand  on  veut  planter  une  nouvelle  vigne ,  avec  le 
désir  d'en  obtenir  du  vin  de  bonne  qualité ,  il  faut  por- 
ter sur  le  terrain  les  amendemens  et  les  engrais,  avant 
le  défonçage.  Par  ce  moyen ,  ils  sont  intimement  mêlés 
avec  la  couche  de  terre  remuée.  On  ne  plante  pas  la 
vigne  immédiatement  sur  le  défonçage  ;  on  la  fait  pré- 
céder par  une  prairie  artificielle,  dans  iaquelte  6n  évite 
d'introduire  d^  animaux  qui  foulent  toujours  le  sol. 
Pendant  l'existence  de  la  prairie,  les  terres  se  mûris- 
sent, se  combinent  avec  l'engrais,  et,  après  deux  ou 
trois  ans ,  elles  sont  dans  l'état  le  plus  favorable  à  la 
végétation  de  la  vigne. 

SX. 

Descripiionê  de  differens  modes  de  culture  de  la 

'Vigne,  usitée  en  France. 

Des  descriptions  exactes  et  bien  faites  de  tous  les 
modes  de  culture  de  la  vigne  seraient  d'une  grande 
utilité  :  elles  contribueraient  à  introduire,  dans  beau- 
coup de  nos  vignobles ,  des  pratiques  excellentes  qui  y 
sont  inconnues,  et  à  y  faire  abandonner  des  routines 
vicieuses  qui  les  retiennent  dan^  un  état  d'infériorité 
dont  ils  pourraient  sortir. 

Malheureusement  il  existe  peu  de  telles  descriptions } 
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et ,  ce  qui  est  remarquable,  celles  qui  paraissent  les 
plus  complètes  s'appliquent  à  des  vignobles  très-secon- 
daires. 

M.  Bosc  a  inséré,  dans  Tarticle  vigne  du  nouveau 
Cours  complet  d'agriculture,  rédigé  par  les  membres 
delà  section  d'agriculture  deTinstitut,  la  description  des 
modes  de  culture  de  la  vigne  qu'il  a  pu  observer  pen- 
dant les  voyages  qu'il  entreprend  chaque  année  pour 
débrouiller  le  chaos  de  la  synonymie  générale  ;  il  y  a 
joint  tout  ce  qui  a  été  publié  sur  la  culture  des  vigno* 
blés  qu'il  n'a  pas  encore  visités.  De  tout  cela  il  ne 
résulte  pas  un  travail  complet;  ce  qu'il  y  a  de  meil- 
leur est  certainement  ce  qui  a  été  observé  directement 
par  M.  Bôsc  ;  mais  cela  se  réduit  <\  peu  de  choses , 
parce  que  ses  voyages  ayant  pour  objet  principal  le 
travail  de  la  synonymie,  il. ne  les  commence  qu'aa 
moment. qui  précède  immédiatement  la  maturité,  des 
raisins  ;  or,  comme  cette  maturité  a  lieu  à  des  époques 
très -peu  différentes,  dans  les  six  départemens  qu'il 
parcourt  chaque  année  ,  il  n'a ,  comme  il  le  remarque 
îni-méme ,  que  quelques  heures  à  rester  là  où  ilfau^ 
drait  séjourner  pendant  plusieurs  jours. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  descriptions  de  plusieurs  modes 
de  cultures  ,  publiés  par  M.  Bosc ,  sont  ce  qu'il  y  a 
de  mieîix  sur  cette  partie  intéressante  de  l'œnologie. 

Je  transcrirai ,  de  ces  descriptions ,  celles  qui  s'ap- 
pliquent à  nos  principaux  vignobles,  et  quelques  autres 
qui  exposent  des  procédés  peu  répandus. 

Culture  en  usage  dansJ.es  principaux  vignobles  du 

département  de  la  Marne. 

«  Les  nouvelles  vignes  se  plantent  sur  un  défonce- 
ment  d'un  à  deux  pieds  de  profondeur ,  par  lequel 
on  enfouit  autant  de  fumier  ou  d'autre  engrais  qu'on 
peut  se  procurer. 


ft} 
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«  La  plantalton  se  fait  daas  des  trous  (l*un  pied 
carré ,  disposés  en  lignes  dans  le  sens  de  la  pente  du 
terrain  ;  on  emploie  da  plant  enraciné  ,  des  crossettes 
oa  des  boutures  ;  on  en  met  trois  dans  chaque  trou 
où  Ton  ne  doit  en  laisser  qu  un  seul  ;  les  autres , 
lorsqu'ils  reprennent ,  sont  relevés  et  transportés 
ailleurs. 

«  Comme  les  vignes  de  toute  cette  côte  (  celle  de 
Rheims)  sont  très-peu  vigoureuses ,  on  ne  peut  y  pren- 
dre le  plant  nécessaire  aux  repeuplemens  :  on  le  tire  de 
Velly  ou  de  Vie ,  vignobles  sur  TAisne ,  dont  le  terrain 
est  très-fertile. 

t  Lorsque  les  plants  sont  en  complète  production , 
on  en  couche  tons  les  ans  une  partie  en  montant ,  de 
sorte  que  y  lorsque  les  pièces  sont  courtes,  on  est  obligé 
d'abandonner  les  ceps  qui  soiit  parvenus  à  l'extrémité 
sapérieore  ,  et  d'en  mettre  de  nouveaux  à  l'extrémttd 
inférieure. 

«  Le  provignage  effectué,  on  taille  toujours  sur  deux 
jeux,  de  sorte  que  les  bourgeons  sortent  presqu'à 
fleur  de  terre  ]  et  comme  la  mauvaise  nature  du  sol 
s'oppose  à  ce  qu'ils  s'élèvent ,  toutes  ces  vignes  n'ont 
qu'environ  deux  pieds  de  hauteur ,  ce  qui  est  très-fa- 
vorable à  la  bonne  qualité  et  à  la  cïomplète  maturité 
cb  fruit,  mais  ce  qui  nuit  à  l'abondance  des  pro- 
duite. 

«  Trois  ou  quatre  binages  d'été  sont  donnés  aux 
vignes ,  au  moyen  d'une  houe  à  fer  large  de  quatre 
pouces ,  dont  le  manche  a  deux  pieds  de  long.        -    ' 
t  Avant  le  labour,  on  y  porte  des  terres  de  compost 
amoncelées  à  proximité  de:ces  vignes.*  ^ 

«  L'ébourgeonnage  s'exécute  avant  la  floraison  ;  il 
est  plus  rigoureux  que  ne  le  comporte  la  faiblesse  des 
ceps  ,  parce  qu'il  est  très -important  que  le  sol  et  les 
raisins  soient  frappés  des  rayons  du  soleil ,  pour  obtenir 
une  maturité  complète  -,  pratique ,  comme  on  voit ,  dia- 

12 
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métralement  opposée  à  celle  qui  est  en  usage  dans  la 
plupart  des  autres  départemens. 

«  U  en  est  de  même  de  la  rognure  ou  enlèvemeut 
du  sommet  des  bourgeons  à  fruit,  et  de  Témmidage  qui 
a  pour  but  renlèvement  des  nouveaux  bourgeons.^  opé- 
ration au  reste  peu  nécessaire  et  par  la  même  cause.  » 

M.  Bosc  semble  blâmer  ici  la  sévérité  des  deux 
ébourgeonnages  snccessib ,  ainsi  que  la  rognure  des 
bourgeons ,  qui  sont  géoéralement  pratiqués  dans  les 
vignobles  de  la  côte  de  RheipM.  U  n'y  a  aucun  doute 
que  ces  retrancbemens  ne  contribuent  à  affaiblir  la 
vigne;  mais  si  cet  affaiblissement  est  indispensable 
pour  obtenir  des  vins  parfaiu ,  entre  le  49*  et  le  5o* 
degré ,  et  peut -être  même  sous  des  latitudes  beaucoup 
plus  méridionales ,  le  mode  de  culture  auqiiel  cet  aflbi- 
blissement  est  du ,  obtiendra  l'approbation  de  tous  les 
vinicoles  qui  attachent  plus  de  prix  à  la  qualité  qu  à  la 
quantité  du  vin.  Or,  un  fait  observé  par  M.  Bosc  lui* 
même  ^  et  qu'il  rapporte  à  la  suite  <de  ce  que  je  viens 
de  transcrire,  prouve  complètement  que  l'ai&iblisse- 
ment  et  même  le  mauvais  état  de  la  vigne  contribuent 
beaucoup  à  améliorer  ses  produits ,  tout  en  en  diminuant 
la  quantité.  Voici  le  ps^ssage  : 

a  J'ai  inutilement  reclfterché  dans  la  nature  du  sol  « 
dans  l'influence  de  la  variété ,  de  la  culture ,  etc« ,  la 
cause  de  la  différence  qui  est  reconnue  généralement , 
et  que  la  dégustation  ne  m'a  pas  permis  de  nier , 
eijitre  la  qualité  d^^  vins  des  vignobles  les  plu^  rappro- 
chés. 11  m'eût  sans  doute  fallu  passer  plusieurs  n^ois  ou 
même  plusieui^s  années  dans  ce  vignoble  pour  acqué- 
rir des  idées  à  cet.  éggrd,  et  je  n'ai  pu,  peur  ainsi  cÛre, 
que  le  traverser. 

«  Un  fait  cependant  qui  m'a  éU  communiqué^  et  qui 
est  en  parfaite  concordance  avec  la  théorie,  peut  mettre 
sur  la  voie» 

«  Le  vin  de  Rilly  est  raogé  dans  la  seconde  classe  »  et 
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an  propriétaire  de  ce  village,  qui  demeure  à  Rheiins,  et  à 
qui  son  grand  âge  ne  permet  plus  de  soigner  ses  vignes, 
a  la  réputation  de  faire  du  -vin  égal  à  cent  de  première 
classe ,  et  il  le  vend  en  conséquence.  J'en  ai  fait  la 
eoiDparaison  dans  une  nombreuse  compagnie ,  et  j'ai  dû 
en  porter  le  même  jugements  Eh  bien  !  les  vignes  de  ce 
propriétaire ,  que  j'ai  examinées  le  plus  attentivement 
possible,  m'ont  offert  des  ceps  plus  faibles ,  plus  écartés, 
moins  garnis  de  grappes  et  de  grappes  plus  petites  que 
les  vignes  Toîsines,  parce  qu^on  ne  les  avait  pas  amen- 
dées, labouré^ ,  provignées,  etc.  Leur  vin  était  meil- 
leur^ parce  qu'elles  en  donnaient  moins  et  qu'elles  étaient 
plus  exposées  à  la  chaleur  solaire ,  véritable  productrice 
du  principe  sncré. 

«  La  culttire ,  dans  le  vignoble  d'Epemay ,  diffère 
peu  de  celle  de  la  côte  de  Rheims  ;  seulement  les  la- 
bonrs  y  sont  mieux  entendus  en  ce  que ,  par  celui 
d'biver,  on  dégage  la  terre  du  pied  des  ceps  pour  en 
former,  camme  aux  environs  de  Paris ,  de  petits  mon- 
ticules dans  leurs  intervalles  *,  la  taille  ,  Tébourgeonne- 
Kent ,  la  rognure ,  ne  diffèraat  pas  sensiblement.  » 

Cukure  de  la  Câie-d'Or. 

«  C'est  au  véritable  pineau  ,  variété  propre  à  ce  dé- 
partement aoiant  qu'au  climat ,  intermédiaire  entre  les 
climats  chauds'  et  les  climats  froids ,  que  les  vins  de 
Bourgogne  ^  ainsi  que  je  Tai  annoncé  plusieurs  fois  , 
doivent  leur  mérite  et  leur  réputation.  La  vieillesse  de 
la  plupart  des  vignes  y  entre  aussi  pour  beaucoup. 
-  €  La  base  de  la  culture  des  vignes ,  en  Bourgogne 
comme  en  Champagne  ,  consiste  à  provigner  tous  If  6 
ans  régulièrement  une  partie  des  ceps ,  sans  jamais  sé- 
parer les  provins  de  leur  mère ,  de  manière  qu'au  bout 
de  dix ,  douze ,  quinae  ans  au  plus ,  selon  la  nature  de 
la  terre  et  l'espèce  dn  plant ,  tous  ayant  été  couchés , 
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il  en  r^ulte  que  dans  certaines  de  ces  vignes  qui  ont 
quatre  h  cinq  cents  ans  de  plantation ,  les  souches  par- 
courent sous  terre  des  distances  considërables  {plusieurs 
centaines  de  toises  peut-être  ) ,  et  cependant  n'offrent 
jamais  à  Tobservateur  superficiel  que  des  ceps  de  Tâge 
ci-dessus  indique. 

(c  En  provignant,  on  tâche  de  coucher  toujours  les 
ceps  dans  la  même  direction ,  pour  que  les  souches 
anciennes  ne  se  croisent  pas  avec  les  nouvelles ,  et  on 
veille  à  ce  qu'ils  restent  toujours  à  une  distance  suffi- 
sante les  uns  des  autres  pour  que  leurs  grappes  puissent 
éprouver  sans  obstacle  l'utile  influence  de  la  chaleur  des 
rayons  du  soleil. 

<c  Quant  à  la  taille,  aux  ëbourgeonnemens ,  aux 
labours,  ils  n'offrent  que  des  nuances  de  différence 
avec  la  pratique  des  vignobles  voisins ,  principalement 
de  la  Champagne.  On  ëchalasse  presque  partout  ;  je  dis 
presque,  parce  que  je  me  rappelle  avoir  vu,  sur  la  côte 
même  ,  quelques  vignes  rampantes ,  et  quelques  autres 
disposées  en  treilles. 

a  11  est  remarquable  que  personne  n'ait  entrepris  de 
décrire  la  culture  de  la  vigne  en  Bourgogne ,  lorsque 
celle  de  tant  de  vignobles  bien  moins  importans  a  trouvé 
des  écrivains.  » 

Cultures  en  usage  dans  la  Gironde. 

«  On  nomme  vignesyleines  celles  qui  sont  plantées 
en  quinconce,  eïjoalles  ou  jovalles  celles 'qui  sont  en 
lignes  très -écartées.  Ces  dernières  donnent  constam- 
ment du  vin  inférieur,  à  égalité  de  terrain  et  d'expo- 
sition. 

«  Dans  ces  vignobles,  on  regarde  Texposition  voi- 
sine du  nord,  c'est-à-dire,  celle  qui  ressent  les  impres- 
sions du  soleil ,  mais  qui  est  la  plus  éloignée  possible 
du  midi,  comme  la  meilleure,  parce  que  les  vents  du 
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nord  dessèchent  la  terre,  et  que  l'humiditë  y  est  le  plus 
grand  ennemi  de  la  vigne  (*), 

«  Avant  de  planter  une  vigne  dans  le  Bordelais ,  on 
laboure  la  terre  et  on  la  divise  en  planches  de  5  pieds 
de  large,  par  des  rigoles  plus  ou  moins  profondes  et 
destinées  à  Tëcoulement  des  eaux. 

«  Les  crossettes  ne  sont  pas  d'usage  dans  les  vignobles 
des  environs  de  Bordeaux.  Ce  sont  des  boutures  simples, 
appelées  astes  ou  Jlèches,  qu'on  préfère  pour  la  plan- 
tation. On  choisit  les  plus  grosses,  dont  les. nœuds  sont 
les  plus  rapprochés ,  et  on  les  plante  des  deux  côtés  de 
chaque  planche,  à  6  pied&de  distance  dans  les  palus, 
à  4  pieds  dans  les  graves,,  et  à  3  pieds  dans,  le  Médoc  , 
où  on  laboure  avec  des  bœufs.  Un  plantoir  est  le  moyen 
employé  pour  mettre  en  terre  les  boutures  qu'on  coqpe 
à  un  ou  deux  yeux  au-dessus  du  soL 

«  Beaucoup  de  boutures  sont,,  en  même  temps>,  plan- 
tées en  pépinière,  pour  pouvoir  suppléer  Tannée  sui- 
vante à  celles  qui  n'ont  pas  réussi  dans  les  planches. 

«  Quelques  personnes  préfèrent  exécuter  leurs  plan- 
tations avec  du  plant  enraciné  de  trois  ans ,.  qu'on  ap- 
pelle barbeau  y  et,  dans  ce  cas ,  elles  font  des  tianchées^ 
mais  ou  observe  que  les  avantages  de  cette  méthode  ne 
compensent  pas  l'augmentation  de  dépense  à  laquelle 
elle  donne  Jîeu. 

«  Des  labours  fréquens  sont  donnés  aux  vignes  nou- 
vellement plantées  :  plus  elles  en  reçoivent,  et  plus 
elles  prospèrent.  Chaque  année  on  taille,  à  un  ou  deux 
yeux,  le  plus  fort  des  satmens  qui  ont  poussé,  et  on  fait 
sauter  tous  les  antres. 

«  Lorsqu'une  vigne  offre  des  places  vides  ,  on  les 


(*)  Dans  le  Bordelais ,  plus  rexposition  s^éloigne  du  midi ,  eu 
se  rapprochant  du  nord ,  moins  la  vigne  est  exposée  aux  vents 
d^ouest,  <|ui,  ayant  parcouru  une  grande  étendue  de  mer,  arii- 
veot  toujoui's  saturés  d^eau. 
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remplit  successivement ,  et,  après  avoir  fume  le  terrain , 
1"  avec  des  boutures,  a**  avec  du  plant  enraciné,  3*  en 
couchant  les  ceps  voisins. 

«  Les  provins  sont  laisses  deux  ans  attaches  à  leur 
mère,  après  qtioi  on  les  en  sépare  en  les  coupant  ;  ils 
donnent  du  raisin  la  même  année,  et  ensuite  n'en  don- 
nent pins  que  la  quatrième  (*). 

«  Dans  les  terres  fortes  on  provigne  les  sarmens; 
dans  les  légères  on  les  couche  en  entier  (**). 
.  c<  Tous  les  quatre  ou  cinq  ans  on  déchansse  la  vigne 
pour  la  débarier,  c'est-à-dire,  pour  couper  les  petites 
racines  qui  tracent  à  la  superficie  du  terrain ,  et  on  pro- 
fite ordinairement  de  cette  opération  pour  la  tefreauter 
ou  fumer. 

«  Les  gelées  nui^nt  beaucoup  plus  à  la  vigne  qu^au- 
trefois.  On  prévient  l'effet  de  ces  gelées  en  ne  taillant 
que  lorsque  les  boutons  s'ouvrent.  Souvent,  par  ce 
moyen ,  on  retarde  leur  pousse,  mais  aussi  où  empéehe 
le  raisin  d'arriver  à  toute  sa  maturité ,  et  on  énerve  les 
sQucbes. 

«  La  coulure  a  toujours  lieu  par  les  vents  du  nord- 
ouest;  les  vignes  les  plus  vigoureuses  y  sont  moins 
exposée^. 

«  On  était  autrefois  persuadé,  dans  les  vignobles  des 
environs  de  Bordeaux ,  qu'on  ne  pouvait  trop  souvent 


Q  Deux  années  de  stérilité  sur  les  quatre  premières,  sont  les 
sucÀndres  inoonvéniens  du  provignage  partiel.  Le  sarment ,  séparé 
de  sa  mère,  n^e^t  plus  qu'une  bouture  qui  introduit  un  individu 
tout  jeune  dans  une  vieille  vigne.  En  outre ,  les  sautelles  ne  sont 
jamais  enfoncées  assez  profondément  pour  que  leurs  racines  soient 
à  l^bri  des  atteintes  des  instrumens  de  labour. 

(**)  Cette  difierence  s'explique  par  la  grosseur  énorme  que  les 
souches  de  la  vigne  acquièrent  dans  les  terres  fortes  ;  il  foudrait 
en  mutiler  les  bras,  pour  pouvoir  la  coucher  tout  entière  dans 
me  foss^. 


labourer  les  vignes  pour  ie»entrel6ttir  dan^  un  état  satis- 
faisant de  fertilité  y  et  qu'il  ne  faUait  lemr  donner  du 
famier  qu'à  la  dernière  extrémité  ;  aujourd'hui  Tanginen- 
tation  du  prix  de  la  nain  d'eBUfrre  a  amené  une  conduite 
diamétralement  opposée  ^  au  grand  détriment  de  la  qua- 
lité da  ^in  ;  eeux  à  qoi  on  reproche  d'exagérei*  ainsi  les 
engrais  se  défendent  en  disakit  qoe  le  fumier  ne  délé* 
riore  le  Tin  que  pendant  deux  on  tcois  luis ,  et  qu'après 
il  reprend  sa  bonne  qualité. 

«  Les  vignerons  qui  ont  de  la  ni«vie  sons  leur  nm^ 
la  mélangent  avec  du  fumier^  et  portent  le  tout  dans 
leurs  vignes  un  an  après.  Us  prétendant ,  avec  quelqne 
foedement,  que  cet  engrais  ne  nuit  pas  autant  à  la  qua- 
lité du  vin  que  le  fumier  pur  et  non  consommé. 

c  La  première  opération  qu'on  fasse  dans  les  vignes , 
après  les  vendanges  y  c'est  d'6ter  les  échalas ,  et  d'ebar- 
ber^ c'est-à-dire,  de  couper  Textrémîté  des  sarmens 
pour  h&  employer ,  aviec  les  feuilles  qui  s'y  trouvent , 
à  la  nourriture  des  bestiaux  \  après ,  quoi  on  les  dé- 
chausse ,  façon  qui  consiste  à  découvrir  le  pied  de 
chaque  eep  en  faisant  une  espèce  de  fosse  tout  autour , 
et  à  couper,  avec  une  serpette  ^  les  racines  superficielles 
qui  auraient  pn  naître  dans  le  covrant  de  l'année  (*).  On 
laisse  ainsi  le  collet  des  racines  k  l'air  pendant  un  cer- 
tain temps ,  mais  il  faut  les  couvrir  avant  les  fortes  ge- 
lées qui  pourraient  les  endommager  :  c'est  ordinaire- 
ment en  les  recouvrant  qu'on  fume  les  vignes ,  et  oela 
en  mettant  un  petit  panier  de  fumier  au  pied  de  cha- 
que cep  qu'on  juge  en  avoir  besoin  (**)  ;  c'est  encore 
alors  qu^on  provigne  et  qu'on  commence  la  taille. 


1. 

(*}  L'auteur  a  dit  préeédemment  tpi%  cette  opération  ne  se 
iàisait  que  tous  les  quatre  on  cinq  ans. 

(**)  CeUe  méthode  de  nieltre  Tengrai»  au  pied  des  ceps  est 
Tideuse.  Les  racines  chevelues  n^en  profitent  pas ,  et  cet  amas 
d'engrais  est  le  re|)air«  de  tous  les  insectes  nuisibles ,  qui  y  sont 
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«  Les  dilfëreas  cantons  da  Bordelais  difièreni  cep^i- 
dant  d'opinion  sur  Tëpoque  où  il  faut  tailler  ^  pLusieurs, 
tels  que  Sainte-Foy,  Bergerac  (^),  etc. ,  pensent  qu'il  est 
mieax  de  tailler  après  qu'a?ant  Thiver. 

«  Les  vignes  taûlëes  en  automne  sont  plus  exposées 
aux  fortes  gelées  de  l'hiver^  et  comme  les  eépages  qui 
ont  beaucoup  de  moelle ,  surtout  parmi  les  blancs  ,  les 
craignent  plus  que  les  autres  ,  il  serait  bon  de  tailler,  à 
différentes  époques ,  les  uns  et  les  autres. 

«  On  nomme  cot  la  partie  des  sarmens  qu'on  con- 
serva lorsqu'ils  n'ont  que  deux  ou  trois  boutons  ;  si  elle 
eu  a  davantage  9  c'est  un  tiran;  lorsqu'elle  est  longue  et 
courbée  en  un  seul  sens  y  c'est  un  custe^  et  en  plusieurs 
sens  y  nueiirette. 

«  11  faut  toujours  tailler  le  plus  bas  qu'il  est  possible 
eu  égard  aux  différentes  variétés ,  excepté  pour  les  hau- 
tains et  les  treilles.  On  ne  laisse  généralement  qu'un 
courson  à  deux  yeux  ;  cependant  les  variétés  vigoureu- 
ses par  leur  nature  peuvent  supporter  une  et  même 
deux  flèches(aauteUesX  qui  augmenteront  leur  produit. 
<c  Un  des  principaux  objets  de  la  taille,  après  ceux-ci , 
'C'est  d'occasioner  la  sortie  àe  nouveaux  bourgeons  au- 
dessous  des  anciens,  afin  de  pouvoir  suppiîmer  ces  der- 
niers et  de  tenir  toujours  la  souche  basse. 
.  «  Lorsque  les  vignes  sont  si  basses ,  que  les  raisins 
traînent  à  terre,  on  aime  mieux  faire  un  trou  pour 
les  en  éloigner  que  de  relever  le  cep ,  parce  qu'on  est 
persuadé  que  plus  ils  sont  près  de  terre,,  meilleur  est  le 
vin. 


plus  abrités  qu'ailleurs  de  toutes  les  intempéries  qui  pourraient 
les  détruire.  L'engrais  doit  être  enfoui  le  plus  ayant  qu'il  est  pos- 
sible dans  les  intervalles  qui  séparent  les  ceps,  en  évitant  de  le 
i^ettre  eu  contact  immédiat  avec  les  racines. 

(*)  Sainte-Foy  est  de  l'arrondissement  de  Libouriic  ,  mais  Ber- 
gerac est  du  département  de  la  Dordognc. 
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u  Ce  que  je  dis  s'applique  aux  vignes  d'entre  deux 
mers  ;  car  dans  les  palus  ce  sont  des  vignes  hautes ,  et 
dans  les  graves  des  vignes  moyennes. 

«  M.  Vignes,  à  qui  on  doit  un  très-bon  mëmoire  sur 
la  culture  des- vignes  de  Bordeaux,  me  fournit  le  reste 
de  larticle  qui  les  concerne.  » 

Vignes  rouges  et  basses  du  Médoc, 

«  Ces  vignes  sont  plantées  dans  {un  sol  caillouteux  , 
mêlé  d'un  peu  de  terre ,  ou  siliceuse ,  ou  calcaire ,  ou 
très-rarement  alumineuse.  On  trouve  à  peu  de  profon- 
deur une  pierre  ferrugineuse  appelée  alios. 

«  Les  vignobles  sont  généralement  plantés  sur  des 
pentes  douces ,  sans  fossés ,  haies ,  ni  arbres. 

«  Les  ceps  sont  plantés  à  la  barre  en  quinconce , 
espacés  de  deux  à  trois  pieds,  et  rigoureusement  alignés. 
On  les  tient  extrêmement  bas  (  neuf  à  douze  pouces  ) , 
pour  que  les  grappes  se  trouvent  plus  rapprochées  des 
cailloux  qui ,  par  la  réverbération  de  la  chaleur  que 
le  soleil  j  a  accumulée ,  hâtent  leur  maturité.  On  peut 
dire  que  la  qualité  du  vin  est  en  raison  inverse  de  la 
hauteur  des  ceps-,  ils  ont  tous,  deux  bras  inclinés  aux- 
quels on  laisse  deux  à  huit  boutons  -,  le  tout  est  assujetti 
avec  des  carassons  {\}e\\\&  piquets),  garnis  d'un  rang  de 
traverses  qu'on  nomme  lattes,  de  sorte  que  chaque  rang 
forme  un  contre-espalier  aussi  long  que  la  pièce. 

«  Ces  vignes  sont  travaillées  à  l'araire  \  les  bœufs 
passent  chacun  dans  un  sillon. 

«  Â  la  première  façon  on  déchausse  les  ceps ,  et  le 
peu  de  terre  que  la  charrue  a  laissée  dans  leur  entre- 
deux, est  enlevée  à  la  houe  ;  ils  sont  alors  au  fond  du 
sillon. 

«  Au  mois  d'avril  on  rechausse  les  ceps ,  et  alors  ils 
sont  au  haut  du  sillon. 

«  Les  troisième  et  quatrième  façons  se  donnent  dans 
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les  mois  de  mai ,  juin  et  juillet  ;  elles  sont  précédées  par 
le  levage  qui  consiste  à  assujettir  les  pampres  contre 
les  lattes ,  pour  que  les  bœufs  puissent  passer,  et  elles 
ne  diflèrent  des  précédentes  qu'en  ce  qu  il  faut  ramasser 
le  chiendent  qui  est  toujours  abondant. 

(c  On  épampre  avec  précaution  pour  empêcher  que  le 
raisin  ne  grille. 

«  Les  vendanges  commencent  vers  la  mî -septembre , 
c'est-à-dire  ,  quinze  jours  ou  trois  semaines  avant  le  reste 
du  département. 

<cv  Les  quatre  variétés  '  "?s  plus  estimées  sont  le  carme' 
not  sauvignoTij  le  petit  verdot,  le  mancin,  et  le 
inalbec. 

a  Les  autres  fournissent  davantage  de  vin  ,  maïs  du- 
moins  bon  5  ce  sont  le  carmenoty  la  carmenègre  ^ 
Vembalouzat^  le  parde  ou  œil  de  perdrbc,  le  pelé- 
vanille.  Ce  dernier  est  le  plus  mauvais.  » 

Peignes  rouges  des  Graves. 

ti  La  dénomination  indique  la  nature  du  sol  ;  les 
vignes  y  sont  plantées  en  plaine  et  à  petites  fosses  ;  les 
ceps  ,  à  la  distance  de  trois  ou  quatre  pieds,  sont  placés 
irrégulièrement  sur  des  billous  de  quatre  à  six  mètres  de 
large. 

«  Au  moyen  des  retours ,  on  les  maintient  à  la  hau- 
teur de  deux  pieds ,  et  on  leur  laisse  un  nombre  de  bras 
relatifs  à  leur  force  (  deux  à  quatre  ).  Tous  ces  bras  sont 
chargés  d'astes  lorsque  les  ceps  sont  vigoureux  :  on  ee 
leur  laisse  que  des  cots  lorsqu'ils  sont  faibles. 

c(  On  garnit  les  vignes  avec  des  échalas  de  pin  ou  de 
saule. 

<c  Les  variétés  de  raisins  sont  plus  agréables  au  goût 
que  celles  du  Médoc  ;  les  principales  sont  la  grande  et 
la  petite  vidure,  la  vidure  sauvignone,  Vestrangef, 
Venrageat  noir.  » 
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feignes  blanches  moyennes  des  Graves, 

«  La  culture  est  la  même  que  celle  des  vignes  rou- 
ges,  à  la  taille  près  qui  se  fait  à  cots. 

«  Les  principales  variétés  sont  le  sémilion,  la  mus- 
cadelle,  le  prunelle ,  le  blanc  verdet  et  h  folle.  » 

feignes  blanches  hautes  de  Barsac  et  Preignac, 

«  Le  sol ,  généralement  siliceux  ,  repose  sur  une 
roche  calcaire. 

«  Les  vignes  sont  en  joalles  le  plus  ordinairement 
de  deux  rangs  de  vignes  et  de  quatre  sillons  vides. 

«  Les  ceps  sont  écartés  d'environ  trois  pieds  et  sont 
maintenus  à  la  hauteur  de  trois  à  quatre.  On  leur  laisse 
plusieurs  bras  qui  poussent  des  bourgeons  extrêmement 
longs,  ce  qui  nécessite  des  ëchalas  de  douze  à  quinze 
pieds  de  haut. 

«  Les  variétés  les  plus  généralement  cultivées  sont  le 
blanc  auba,  le  sémilion,  le  sausngnon,  la  blanquette, 
la  chalosse,  la  malvoisie,  la  muscadelle.  » 

Culture  des  Feignes  dans  VAuxerrois  (Yonne). 

«  Dans  le  canton  d'Auxerre ,  la  plupart  des  vignes 
sont  disposées  en  treilles  de  trois  à  quatre  pieds  de 
haut. 

«  Les  variétés  les  plus  estimées  sont  les  pineaux  noir, 
Uanc  et  gris ,  le  plant  vert ,  le  tresseau ,  le  romain ,  le 
plant  d'Orléans  on  teinturier,  le  pineau  de  Colonge  et 
le  gamet. 

«  Le  pineau  est  la  variété  qui  donne  le  meilleur  vin, 
et  le  gamet  celle  qui  fournit  le  plus  mauvais  ;  malheu- 
reusement il  produit  beaucoup ,  et  on  le  multiplie  avec 
excès ,   ce  qui  commence  à  altérer  la  réputation  des  . 
^iosd'Auxerre. 
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«  Les  pineaux  noir  et  blanc  sont  sujets  à  couler,  le 
noir  vit  le  plus  long-temps  5  on  connaît  des  vignes  qui 
en  sont  plantées ,  telles  que  celles  de  Migraine ,  qui  ont 
plus  de  deux  siècles  constatés  :  plus  le  plant  est  vieux 
et  meilleur  est  le  vin. 

«  Le  pineau  noir  exige  l'exposition  la  plus  fa^oraBle^ 
le  sud  ou  le  sud-est,  et  une  terre  forte  à  mi-côte.  Dans 
les  terres  légères  et  maigres ,  il  produit  moins ,  ne  dure 
pas  long-temps,  et  même  il  dégénère  ;  ce  fait  est  en  op- 
position au  principe  général ,  mais  n'en  est  pas  moins 
vrai.  / 

«  Le  pineau  blanc ,  le  plant  vert  et  le  romain  réus- 
sissent bien  sur  le  haut  des  côtes ,  et  y  sont  d'un  excel- 
lent produit  ;  le  teinturier  ou  plant  d'Orléans ,  se  plaît 
dans  les  terrains  bas  et  humides. 

«  Quand  on  plante  une  vigne  dans  un  terrain  bu* 
mide,  on  emploie  des  crossettes;  et,  quand  c'est  dans 
un  terrain  sec,  on  fait  usage  de  plant  enraciné. 

«  L'époque  de  la  plantation  est  le  commencement 
de  l'hiver  pour  les  terres  légères ,  et  la  fin  pour  les  terres 
fortes.  11  ne  faut  pas  planter  pendant  les  gelées. 

<(  On  met  les  crossettes  pendant  huit  jours  dans  l'eau 
avant  de  les  planter  ^  c'est  sur  les  ceps  les  plus  vigou- 
reux qu'il  faut  les  prendre  ;  tantôt  on  leur  laisse  du  bois 
de  deux  ans ,  tantôt  on  ne  leur  en  laisse  pas. 

((  11  est  passé  en  principe  que  les  crossettesde  romain 
ou  de  trcsseau  doivent  être  prises  sur  une  vieille  vigne, 
et  les  pineaux  et  autres  cépages  sur  une  jeune ,  c'est-à- 
dire,  de  six  à  sept  ans. 

tt  Le  plant  enraciné ,  qu'on  appelle  chevelée ,  s'ob  - 
tient  en  mettant  des  crosseltes  en  rigoles ,  dans  un  ter- 
rain un  peu  frais ,  à  une  distance  de  six  à  huit  pouces , 
et  un  peu  inclinées;  on  lui  donne  deux  ou  trois  binages 
par  an  pour  détruire  les  mauvaises  herbes  ;  il  ne  se  re- 
lève qu'au  bout  de  deux  ans ,  au  moment  précis  de  la 
plantation. 
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^  Ayant  de  planter,  on  trace  des  raies  écartées  d'en- 
viron deux  pieds  et  demi ,  et  autant  que  possible  ,  dans 
la  direcliou  de  lest  à  Touest  ]  ces  raies  s'appellent  des 
perchées, 

«  Après  avoir  tracé  ces  perchées ,  on  trace  les  mar- 
teaux, qui  sont  des  allées  perpendicnlaires  aux  per- 
chées ,  plus  ou  moins  nombreuses,  plus  ou  moins  larges , 
qui  servent  à  placer  les  terres  rapportées  et  les  fumiers 
qai  sontdestinés  à  rétablir  la  vigne  lorsqu'elle  sera  fati- 
guée de  produire. 

«  Quand  ces  deux  tracés  sont  finis ,  on  creuse ,  dans 
la  direction  des  perchées ,  des  fosses  à  deux  ou-  trois 
pieds  de  distance  l\ine  de  l'autre ,  et  d'un  pied  carré  , 
et  on  y  place  les  crossettes  ou  les  chevelées.  On  ne  fait 
ces  fosses  que  les  unes  après  les  antres  ^  de  manière  que 
la  première  est  comblée  avec  la  terre  tirée  de  la  seconde. 
«  Le  premier  labour  ne  se  donne,  à  la  plantation,  que 
quand  les  boutons  commencent  à  se  développer  ^  on 
taille  ensuite  à  deux  yeux. 

«  De  plus  on  donne  deux  autres  binages  dans  le  cours 
de  l'été ,  et  en  automne  on  butte  le  plant  pour  le  garan- 
tir des  fortes  gelées  de  l'hiver. 

«  Au  printemps  suivant ,  lors  du  premier  binage ,  on 
détruit  ces  buttes. 

«  H  faut  avoir  attention ,  lorsqu'on  laboure  en  été 
une  plantation  de  crossettes ,  de  choisir  un  jour  sans 
soleil,  parce  que  la  terre  pourrait  être  desséchée  au  point 
que  leur  reprise  serait  retardée  jusqu'à  la  pousse  d'au- 
tomne. 

«  La  seconde  année  on  taille  à  un  on  deux  yeux 
suivant  la  force  du  cep.  On  choisit  pour  la  taille  la 
branche  la  plus  proche  de  terre,  et  on  abat  l'autre  , 
puis  on  laboure  cobime  la  première  fois. 

«  Cette  année  on  amorce  la  vigne,  c'est-à-dire, 
qu  on  met  sur  son  pied ,  au  moyen  d'une  petite  fosse  , 
Tépaisseur  de  deux  doigts  de  fumier. 
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ce  On  laisse  à  la  troisième  année ,  encore  suivant  la 
force  du  cep,  deux  membres  ou  coursons,  dont  le  plus 
fort  est  taillé  à  trois  yeux,  et  le  plus  faible  à  un  œil 
pour  en  faire  un  no  ou  recours, 

«  A  la  quatrième  année  ^  ou  commence  à  provigner  ; 
il  est  xpconnu  que  plus  une  vigne  est  provignée ,  meil* 
leure  elle  est ,  surtout  le  tresseau  :  c'est  aussi  le  moyen 
de  rétablir  le  pineau  dégénéré. 

«  Lorsque  la  vigne  est  à  sa  sixième  ou  septième  année, 
on  la  met  en  perchées  et  on  la  fume  \  les  engrais  que 
Ton  emploie  le  plus  communément  sont  des  fumiers, 
([uelquefois  des  vidanges  et  des  boues  de  me. 

«  C'est  pendant  Thiver  qu'on  fait  ordinairement  cette 
opération.  Pour  une  vigne  fumée  à  pan ,  on  ruelle  la 
vigne ,  de  deux  perchées  Tune  ,  et  on  met  une  épais^ 
seur  de  trois  à  quatre  doigts  de  fumier  dans  la  rigole  ;  de 
cette  manière  tous  les  ceps  se  trouvent  fumés  d'un  côté, 
ce  qui  a  moins  d'inconvéniens  que  si  on  fumait  des 
deux  à  la  fois.  Le  fumier  est  recouvert  de  suite ,  ou  à 
la  fin  de  Thiver  par  le  labour. 

«  Quant  aux  terres  qu'on  emploie  au  même  objet  ^ 
on  préfère  celles  qui  contiennent  le  plus  d'humus. 

«  Pour  entretenir  une  vigne  en  bon  état^  il  faut  fumer 
les  provins  toutes  les  fois  qu'on  en  fait. 

«  Voici  la  série  des  opérations  que  nécessitent ,  de-« 
puis  l'époque  de  la  vendange ,  chaque  année ,  les  vignes 
qui  soQt  en  plein  rapport. 

«  i""  Marquer.  C'est  reconnaître  et  marquer  les  ceps 
sur  lesquels  on  veut  prendre  des  crossettes  ^  on  le  fait 
lorsque  les  raisins  sont  encore  sur  pied. 

«  lÂ"*  Délier.  C'est  couper  les  liens  par  lesquels  les 
sarmens  étaient  attachés  aux  échalas  et  aux  perches. 

a  3^  Rueller.  Opération  qui  consiste  à  relever  contre 
les  ceps  la  terre  du  milieu  des  perchées.  Ses  résultats 
préservent  les  ceps  de  l'action  des  gelées ,  et  facilitent 
Fécoulement  des  eaux. 
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c  4"*  Curer  en  pied.  Oa  donne  ce  nom  à  la  coupe  des 
sarmens  qui  sortent  des  souches  :  quelques  personnes 
curent  an  pied  aussitôt  après  ]a  vendange,  d'antres  seu- 
lement au  moment  de  la  taille.  Dans  les  vignobles  où  on 
ëbourgeonne  rigoureusement,  cette  opération  serait 
sans  objet. 

«  5®  Tailler.  On  est  dans  Thabitude  de  tailler  de 
même  tous  les  plants ,  à  la  réserve  du  gamet  et  du 
teinturier,  auxquels  il  faut  laisser  moins  de  longueur 
qu'aux  autres. 

«  Là ,  comme  ailleurs ,  les  avis  sont  partages  sur  le 
moment  où  il  est  le  plus  convenable  de  tailler; 
les  uns  le  font  avant ,  les  autres  après  Thiver  :  ce- 
pendant ou  s'accorde  assez  à  reconnaître  qu'il  faut 
tailler  les  vieilles  vignes  en  amtomne ,  et  les  jeunes  au 
printemps. 

«  Lorsque  la  vigne  est  forte,  on  laisse  à  un  cep  quatre 
membres  (coursons  ) ,  même  plus ,  quand  on  vise  à  la 
quantité  plutôt  qu'à  la  qualité  ;  si  la  vigne  n'est  pas  en 
perches  (en  treille) ,  il  faut  choisir  les  plus  voisins  de  la 
surface  de  la  terre. 

«  Si  nu  cep  n'a  pas  assez  de  membres ,  on  laisse  un 
des  sarmens  qui  partent  du  tronc ,  et  on  le  taille  à  deux 
yeux,  pour  former  un tio;  les  deux  bourgeons  qui  nais- 
sent et  qu'on  nomme  éseilles^  se  conservent  s'ils  sont 
assez  forts  :  dans  le  cas  contraire ,  le  plus  faible  est 
supprimé.  Ensuite  on  supprime  le  vieux  bois  qui  est 
an-dessus  de  leur  insertion. 

«  On  laisse  à  chaque  membre  (  courson)  trois  ou 
quatre  boutons  si  on  veut  mén^er  sa  vigne  ;  mais 
quand  on-fume  beaucoup ,  on  en  laisse  davantage. 

<  11  est  des  cas  où  on  est  obligé  de  couper  la  vigne 
par  le  pied ,  et  de  recom^iencer  une  nouvelle  souche 
avec  un  ou  deux  des  bourgeons  qu'elle  repousse  de 
ses  racines  :  c'est  principalement  quand  ses  pousses 
soAt  excessivem^at  faibles  >  ou  qu'elle  a  été  g^lée. 
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A  6''  Sannenter.  C'est  ramasser  les  sarmens  après  la 
taille. 

«  7**  Paisseler.  Cette  opération  consiste  à  ficher  les 
paisseaux  ou  échalas  en  terre. 

«  On  place  les  perches  en  même  temps  que  le  pais- 
seau  auquel  on  l'attache  avec  des  liens  d'osier  :  c'est  ce 
que  les  vignerons  appellent  coudre.  On  les  met  à  uu 
pied  et  demi  au-dessus  de  terre  ;  elles  se  dépassent  réci- 
proquement de  six  ponces ,  et  elles  sont  attachées  en- 
semble avec  un  lien. 

«  Les  avantages  que  présentent  les  vignes  mises  en 
perches ,  sont  d'être  infiniment  plus  propres ,  mieux 
exposées  au  soleil ,  mieux  garanties  des  vents ,  et  de 
coûter  moins  de  mise  dehors  en  paisseaux. 

«  La  hauteur  du  paisâiSau  est  d'environ  quatre  pieds  , 
et  la  longueur  de  la  perche  d'environ  huit  pieds. 

«  8«  Baisser.  On  donne  ce  nom  à  l'opération  d'at- 
tacher les  coursons  aux  paisseaux  ou  aux  percheis  ; 
elle  se  pratique  quelques  jours  après  le  paisselage. 
L'osier  ou  la  filasse  sont  les  substances  dont  on  se  sert 
de  préférence. 

«  9'  Sombrer.  Labourer  profondément  les  vignes  •,  ii 
est  d'usage  de  sombrer  les  terres  fortes  eu  avril  ;  cepen- 
dant on  est  souvent' obligé  d'attendre  plus  tard  ,pour 
que  la  terre  soit  coiutrée  (  desséchée)  :  quant  aux  terres 
légères  ,  dites  proches^  et  aux  lieux  exposés  à  la  gelée, 
on  ne  sombre  guère  que  vers  la  mi-mai. 

«  lo®  Momasser.  Ébourgeonner.  On  momasse  dès 
que  les  bourgeons  montrent  du  fruit.  Les  bourgeons 
poussés  sur  la*  souche  sont  d'abord  abattus ,  et  ensuite 
ceux  surnuméraires  qui  n*ont  pas  de  fruit  ;  cependant , 
si  ou  veut  faire  un  /lo  à  la  prochaine  taille ,  il  faut 
laisser  celui  de  ces  bourgeons  qui  est  le  plus  vigou- 
reux. 

«  II®  Biner.  Léger  labour  qui  se  donne  immédiate- 
ment avant,  ou  immédiatement  après  la  floraison.  Lors- 
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que  la  vigne  est  na  peu  avancée  ,  et  que  les  gelées  ne 
sont  pas  il  craindre ,  il  est  mieux  de  biner  avant  la  fleur, 
dont  cette  opération  favorise  le  développement  :  jamais 
on  ne  doit  toucher  à  la  vigne  lorsqu'elle  est  en  fleur. 

«  i^*  Accoler.  Attacher  les  bourgeons  aux  paisseaux-, 
on  accole  à  la  fin  de  mai  ou  au  commencement  de  juiii , 
selon  que  la  vigne  est  plus  ou  moins  avancée. 

«  iS"*  Rogner.  Il  est  des  vignes  qu'on  ne  rogne 
qu'one  fois ,  ce  sont  les  plus  faibles  \  d'autres  qu'on 
rogne  deax  et  trois  fois. 

«  i4"  Débiner.  Petit  binage  pour  enlever  les  mau- 
Taises  herbes.  Ce  binage  se  fait  au  milieu  d'août. 

«  ifi"*  Pro^figner*  On  provigne  en  couchant  un  cep 
tout  entier  dans  une  fosse  faite  du  eâté  qu'il  s'agit  de 
garnir ,  et  selon  la  direction  de  la  perchée  ;  cep  dont 
on  di^ose  les  sarmens  dans  la  même  direction  et  qu'on 
recouvre  ensuite  de  terre.    . 

«  Dans  les  terres  légères  on  fait  les  provins  en  mai , 
et  on  les  fume  en  les  faisant  \  mais  dans  les  terres  fortes 
on  les  fait  en  hiver.  » 

Culture  dans  le  département  du  Doubs. 

«  C'est  dans  des  fosses  de  deux  pieds  de  large  et  d'un 
pted  de  profondeur,  dirigées  dans  le  sens  de  la  pente 
et  écartées  de  quatre  pieds ,  qu'on  fait  les  plantations , 
leplus  communément  avec  des  boutures,  mais  quelque- 
ibis  avec  du  plant  enraciné. 

«  Pendant  l'hiver  on  laboure ,  provigne  et  taille. 

«  On  exécute  le  premier  binage  en  avril  après  l'é- 
bourgeonnement^  le  second  se  fait  en  juin ,  époque  où 
on  rogne  les  bourgeons  conservés  ;  le  troisième  a  lieu  à 
la  fin  de  juillet ,  quelquefois  ce  dernier  est  évité. 

«  Quelques  vignes  sont  greffées,  et  ce  pendant  le 
mois  de  mars. 

tt  Généralement  on  taille  les  vignes  rouges  sur  deux 

i5 
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yeux ,  et  les  vignes  blanches  sur  trois  ;  cependant  le 
pulsarCj  quoique  rouge ,  se  taille  sur  cinq  ou  Az. 

«  L'usage  le  plus  commun  est  de  donner  trois  binages 
d*étë  4  mais  quelquefois  on  en  donne  quatre. 

«  C'est  pendant  le  labour  d'hiver  qu'on  fait  les 
fosses  y  et  au  premier  binage  qu'on  couche  les  provins. 
Le  bois  de  deux  ans  est  reconnu  préférable  pour  faire 
ces  provins. 

<c  II  y  a  quatre  manières  de  disposer  les  ceps ,  et  cela 
quelquefois  dans  la  même  côte ,  à  Beure ,  par  exemple. 
«  Dans  la  première  on  tient  les  ceps  bas ,  on  les  cou- 
che tous  les  deux  ou  trois  ans ,  dans  le  sens  de  la  mon* 
tée  y  et  on  attache  les  bourgeons  ii  .un^court  ëchalas  : 
c'est  la  méthode  de  Champagne  et  de  Bourgogne. 

a  Dans  la  seconde  on  les  tient  également  bas ,  en 
rangées  régulières ,  et  on  les  palisse  à  deux  perches 
horizontales^  distantes  de  terre  de  un  à  deux  pieds -, 
lesquelles  sont  attachées ,  de  distance  en  distance,  à  de 
courts  échalas  ;  c'est  la  méthode  des  environsde  Vesoul, 
duMédocet  autres  lieux,  méthode  décrite  par  M.  Cher^ 
rier ,  et  que  je  regarde  comme  la  meilleure. 

a  Dans  la  troisième ,  on  tient  le  cep  à  trois  ou  quatre 
pieds  de  haut;  on  les  conserve  en  rangées  régulières 
dans  lesquelles  sont  implantés,  de  deux  en  deux,  deux 
ëchalas  de  quatre  à  cinq  pieds  de  haut ,  disposés  obli-^ 
quement  et  se  croisant  pour  supporter  une  traverse. 

a  Dans  la  quatrième ,  les  ceps  sont  également  tenus 
à  deux  ou  trois  pieds  de  haut,  et  ont  chacun  un  écha«> 
las  de  même  hauteur  qui ,  au  moyen  de  traverses  et  de 
perches ,  se  lie  à  deux  de  ses  voisins  de  droite  et  de 
gauche ,  lesquels  sont  également  liés  avec  ceux  cor- 
respondans  des  deux  rangées  de  droite  et  de  gauche , 
de  sorte  que  toute  la  vigne  représente  un  gril  à  car- 
reaux égaux  qu'on  appelle  liquouloL 

«  Je  n'approuve  pas  ces  deux  pratiques,  surtout  la 
dernière ,  parce  qu'elle  empêche  le  soleil  de  dessécher 
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Je  sol  et  de  colorer  les  raisins  ^  et  qu'elle  etige  une  Hiaia 
d'œuyre  et  un  emploi  de  bois  considérables.  ^ 

CulUire  du  Maçonnais  (Saône-et-Loire). 

Les  trarauz  préparatoires  dans  le  Maçonnais  consis- 
tent,  avant  la  plantation,  à  labourer^  bêcher,  ou  mitier 
le  terrain  suivant  sa  qualité.  Pans  les  terres  sablonneuses, 
que  Ton  nomme  sur  les  lieux  sol  morgon,  telles  qu'elles 
le  sont  dans  les  communes  de  Chenas ,  Romanécbe ,  les 
Thoreins,  Fleury,  Jullieiias  et  Leyne^  réputées  pour 
le  vin  rouge ,  on  mine  le  terrain  ^  c'est-à-dire,  qu'on  le 
pioche  à  la  profondeur  de  i5  à  i8  pouces« 

Dans  les  terres  fortes ,  telles  que  celles  des  communes 
de  Cbaintré,  Fuisse,  Pouiliy,  Vergisson,  Yinzelles, 
réputées  pour  leur  vin  blanc,  et  celles  de  Prisse,  Davajé, 
Ch^Hma}^  Gbânes,  Crèches,  réputées  pour  leur  vin 
roQge,  on  y  laboure  à  six  ou  huit  pouces  de  profondeur, 
00  on  bêche. 

Ces  travaux  se  font  indistinctement  quelques  mois, 
00  immédiatement  avant  la  plantation. 

Dans  les  terrains  forts  on  plante  les  vignes  rouges  et 
blanches  vers  le  t5  décembre  \  dans  le  morgoti  en  fé- 
Trier  et  mars  si  le  temps  le  permet-,  sinon  en  avril, 
quelquefois  même  en  mai.  Des  plantations  faites  à  cette 
époque  ont  très-bien  réussi* 

On  ne  connaît ,  à  proprement  parier,  que  deux 
planté,  le  bourguignon  pour  les  vins  rouges,  et  le 
chardonnet  pour  les  blancs.  Le  bourguignon  parait 
être  le  même  que  le  pinecui  de  Bourgogne.  11  y  a  bien 
aussi  quelques  ceps  d'un  plant  nommé  gamet-blanc, 
mais  qui  n'a  point  de  rapport  avec  le  gamet  dé  la 
CAte-d'Or. 

C'est  en  général  au  nord  de  leur  commune  que  les 
cultivateurs  vont  chercher  leur  plant.  Ils  prennent  le 
chardonnet  à  Vergisson ,  à  Pierredos ,  à  Bussiëred,  lieux 
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peu  éloignes ,  mais  dont  la  situation  élevée  y  rend  la 
température  plus  basse. 

Quant  au  Bourguignon,  oa  le  tire  de  Davayé,  de 
Prisse,  de  St.-SorIain,  des  Bouteaux,  et  de  Colonge. 

Quelques  communes  et  notamment  St.-Âmour ,  la  cha- 
pelle de  Guinchay ,  JuUienas,  Chenas,  Fleury ,  Roma- 
nécbe ,  vont  prendre  leur  plant  dans  la  Dombe'(Ain) ,  à 
Villefranche  et  à  Pommiers ,  département  du  Rhône. 
Le  plant  de  ce  dernier  endroit ,  quoique  du  bourgui- 
gnon ,  est  connu  sous  le  nom  de  plant  de  la  Bronde. 

On  a  remarqué  que ,  si  on  prenait  des  chapons  dans 
une  vigne  du  pays,  plantée  avec  du  plant  de  la  Dombe 
ou  de  Pommiers,  la  plantation  qu'on  en  faisait  réussissait 
beaucoup  moins  bien  qu'avec  du  plant  tiré  directement 
de  ces  deux-  endroits. 

On  plante  des  boutures  auxquelles  on  donne  le  nom 
de  chapon.  On  est  dans  Pusage-  de  faire  tremper  ces 
chapons  quelques  jours  dans  Peau  courante  avant  de  les 
planter. 

On  plante  partout  en  quinconce.  Dans  les  terrains 
légers  et  dans  ceux  que  l'on  nomme  morgon ,  on  es- 
pace le  plant  rouge  de  i6  à  do  pouces ,  et  le  blanc  de 
aS  à  36  pouces  ;  dans  les  terrains  forts  l'intervalle  entre 
.chaque  cep  est  de  20  à  28  pouces  pour  le  plant  rouge,  et 
de  36  à  4o  pour  le  blanc.  Il  faut  remarquer  que  l'espace 
intermédiaire  entre  chaque  plant  est  d'autant  plus  grand 
que  le  tjerrain  est  meilleur. 

Dans  les  terrains  plats  ou  légèrement  en  pente,  on 
fait  un  trou  carré  de  8  à  10  pouces  de  profondeur  ; 
dans  les  terrains  plus  inclinés,  on  fait  le  trou  plus  pro- 
fond ,  afin  que ,  malgré  les  eaux  pluviales  qui  entraînent 
toujours  la  terre  ,  le  chapon  se  trouve  suffisamment 
enterré.  Quelquefois  on  plante  un  seul  chapon  dans 
chaque  trou  \  moins  souvent  on  met  alternativement  un 
chapon  dans  uu  trou,  et  deux  chapons  dans  le  trou 
suivant.  On  ploie  le  chapon  de  façon  à  ce  qu'il  soit 


MODES   DE   CULTURE.  197 

couche  dans  son  trou  de  la  longoeur  de  6  pouces  ;  on  a 
^in  qu*il  ne  soit  pas  casse  et  que  le  talon  soit  tourné  vers 
le  soleil  levant  -,  à  mesure  que  la  plantation  se  fait  on 
recouvre  de  terre.  Aossit6t  que  la  plantation  est  faite  on 
égalise  le  terrain,  et  Ton  rogne  tous  les  chapons  plantes, 
de  façon  à  ce  qu'ils  n'aient  que  trois  bourgeons  bois  de 
terre»  On  a  essaye  quelques  plantations  au  piquet  y  les 
vignes  ainsi  plantées  n'ont  pas  duré  plus  de  i5  ans» 

Dans  les  terrains  sablonneux  et  morgon ,  on  met  la 
nouvelle  plantation  en  bon  bois  dès  la  première  année 
et  dans  les  terrains  forts  à  la  seconde  seulement  :  on 
coupe  le  co,l  à  trois  ans,  c'est-à-dire ,  qu'on  coupe  toutes 
les  pousses  qui  se  sont  élevées  au-dessus  du  bon  bois. 
Celte  pratique  n'a  pas  lien  à  St.-Sorlain ,  Verzé ,  Igé  et 
Azé,  au  nord  deMâcon,  où  ou  laisse  deux  ou  trois  baguet- 
tes, ce  qui  donne  un  produit  considérable  en  quantité , 
mais  non  en  qualité..  Il  faut  aussi  remarquer  que  leurs 
terrains  sont  extrêmement  forts, 

La  taille  se  fait  ensuite  tous  les  ans  pour  les  plants 
rouges ,  en  consultant  la  qualité  du  terrain  pour  laisser 
plus  où  moins  de  cornes.  Les  vignes  rouges  en  plein 
rapport  s^ëlèvent  de  i8  ponces  à  a  pieds  au-dessus  du  sol. 

Quant  à  la  vigne  blanche,  sa  conduite  est  toul-à-fait 
différente;  aussi  est-elle  l'orgueil  du  vigneron  qui  la  di- 
rige avec  tous  les  soins  qu  elle  exige.  On  la  met  en  bon 
bois  la  3*  année;  la  4*  année,  on  choisit,  parmi  les  sar- 
mens  qui  ont  poussé ,  un  jet  vigoureux  que  l'on  rac- 
courcit jusqu  à  ce  qu'il  n'ait  plus  que  i5  à  i8  pouces  de 
longueur.  On  enlève  cinq  ou  six  bourgeons  de  son  extré- 
mité supérieure,  on  le  ploie  en  arc  en  le  faisant  venir 
du  côté  opposé  à  celui  de  son  insertion  sur  le  cep  -,  on 
pique  son  extrémité  en  terre ,  et  on  assujettit  ce  sarment 
et  le  cep  sur  un  échalas  planté  au  pied  de  ce  dernier  ; 
cela  s'appelleymre  un  archet.  A  la  taille  de  la  5'  année, 
on  fait  un  autre  archet  du  côté  opposé,  de  façon  que 
le  cep  a  la  forme  d*un  arc  ^  et ,  comme  il  est  devenu 
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plos  fort ,  OD  plante  deux  autres  écbalas  sm  pied  de 
chaque  archet.  Ces  deux  écbalas  sont  plantés  oUiqne* 
ment,  de  facoa  que  leur  extrémitë  supérieure  vient  re- 
joindre celle  de  Téchalas  du  milieu  sur  lequel  on  les  lie. 
A  cette  taillci  on  ooupe  Textrémité  du  premier  archet 
qui  était  planté  en  terre ,  de  façon  que  cet  archet  ne 
porte  qae  trois  ou  quatre  sarmeos.  Ces  sarmens  sont  ra- 
menés vers  réchalas  du  milieu  sur  lequel  on  les  fixe 
encore.  A  la  6«  année  on  se  conduit  k  Tégard  du  second 
archet  comme  nous  venons  de  le  dire  pour  le  premier. 
Les  années  suivantes  on  laisse  sur  les  archets,  des  cornes 
de  10  pouces  environ  de  longueur,  auxquelles  on  n^en- 
lève  pas  de  bourgeons  ;  on  les  reploie  toujours  comme 
on  Ta  fait  pour  les  archets ,  en  les  assujettissant  sur  les 
échalas;  le  cep  prend  successivement  la  forme  d'une 
espèce  de  quenouille.  A  la  la*  année ,  la  vigne  s'élève  de 
4  pieds  à  4  pieds  et  demi  ;  elle  est  alors  assez  forte  pour 
se  soutenir  elle-même ,  et  on  supprime  les  échalas.  On 
c<mtinue  toujours  de  laisser  des  queues  que  l'on  reploie 
de  la  même  manière  et  que  l'on  fixe  avec  un  osier  sur 
le  sarment  du  centre. 

On  pioche  la  vigne  trois  fois  Fan,  la  première  fois  en 
,  mars  ou  avril,  laVen  mai  ou  juin,  et  la  3*  en  juillet  et 
aoAt  ;  ces  trois  opérations  s'appellent  dans  le  pays ,  la 
I"  semarder,  la  ^"^biner,  et  la  3*  tiercer. 

On  monde  (ébourgeonne)  dans  quelques  communes 
au  nord-est  de  Mâcon  ^  cette  opération  se  fait  en  mai. 

On  accoUe  ou  lie  la  vigne  après  la  floraison  ;  c'est 
alors  que,  dans  les  vignes  blanches,  on  rompt  avec  les 
doigts  l'extrémité  de  tous  les  gourmands  qui  poussent 
sur  les  archets,  afin  de  faire  refluer  la  sève  vers  la  tige 
du  cep. 

Dans  les  vignes  rouges ,  on  échalasse  aussitôt  qu'on  a 
mis  les  ceps  en  bon  bois ,  et  on  supprime  les  échalas  vers 
la  6*  année* 

On  déchausse  à  la  3*  année  les  vignes  ronges,  pour 
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enlever  toiûes  les  petîtas  racines  qui  poussent  à  la  super- 
ficie du  sol*  C'est  la  4*  année  que  cela  se  fait  ponr  l^s 
vignes  blanches^  cette  opération  n'a  jamais  lien  qu'une 
fois. 

On  proçigne,  pour  remplacer  les  vides,  en  arquant 
un  sarment  on  en  couchant  le  cep  tout  entier. 

Quant  à  la  rognure ^  elle  n'est  pas  en  usage,  on  pré- 
tend qu'elle  a  un  effet  nuisible* 

Je  me  borne  à  ce  petit  nombre  de  descriptions  des 
modes  de  culture  en  usage  dans  nos  vignobles  :  il  fau*- 
drait  un  volume  pour  les  décrire  tous,  et  l'utilité  qu'on 
en  tirerait  serait  assez  pnince. 

Parmi  les  modes  exposés  ci-dessus ,  il  y  en  a  deux 
qui  paraissent  réunir ,  chacun  sous  le  climat  où  on  l'em- 
l^oie,  toutes  les  conditions  nécessaires  pour  obtenir,  de 
la  vigne ,  les  produits  les  meilleurs  et  les  plus  abon^ 
dans  ;  je  veux  parler  de  la  culture  qui  prévaut  générale- 
ment en  Champagne  et  en  Bourgogne,  et  de  celle  du 
Médoc  3  l'une  est  excellente  dans  toutes  nos  contrées  mé- 
ridionales ',  l'autre  convient  parfaitement  au  climat  de 
nos  régions  du  nord.         * 

Le  provignage  périodique  qui  caractérise  la  culture 
de  la  Champagne  et  de  la  Bourgogne,  est  le  seul  moyeu 
de  concilier  la  durée  séculaire  de  la  vigne ,  condition 
presque  indispensable  pour  obtenir  de  bons  vins^  avec 
une  continuelle  jeunesse  qui  entretient  sa  féracité;  c'est 
aussi  le  seul  moyen  d'empêcher  l'élévation  du  tronc  qui, 
en  éloignant  les  raisins  du  sol ,  retarde  toujours  leur 
matarité. 

Le  provignage  périodique  n'est  pas  incompatible  avec 
la  régularité  de  la  plantation*,  cependant,  tel  qu'on  le 
pratique ,  il  établit  promptefuent  la  plus  grande  irrégu- 
larité dans  la  disposition  des  ceps»  L'expérience  prouve 
<{De  ce  n'est  pas  un  mal  ^  d'ans  une  vigne  plantée  en  rau- 
fées  r^ulières,  l'air  qui  circule  trop  librement  empê- 
che la  chaleur  solaire  de  s'accumuler  dans  le  sol  ^  aussi 
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remarque-t-on  que  les  raisins  mûrisseat  plos  tard  dans 
ces  vignes  qne  dans  celles  dont  les  ceps  sont  disposés 
sans  ordre. 

La  culture  de  la  vigne ,  en  treilles  de  neuf  à  douze 
pouces  de  hauteur,  telle  qu'elle  est  pratiquée  dans  le 
Médoc,  est  parfaitement  appropriée  aux  circonstances 
locales.  Là 9  le  plus  grand  fléau  de  la  vigne,  c'est  Thn- 
midité  de  Tair  qui  est  entretenue  par  Fabondànce  des 
eaux  et  surtout  par  la  prédominance  des  vents  d'ouest  ; 
là  tout  ce  qui  tend  à  dessécher  le  sol  ou  à  empêcher  Tair 
de  rester  stagnant  entre  les  ceps ,  est  utile  :  sous  ce  rap- 
port ,  rien  n'est  mieux  imaginé  que  la  disposition  de  la 
vigne  en  treillages  extrêmement  bas  et  en  rangées  es- 
pacées de  trois  pieds.  Cet  espacement  a  en  outre  l'avan- 
tage de  permettre  de  faire  faire  à  la  charrue  des  la- 
bours multipliés,  qu'il  serait  très-coûteux  et  peut-être 
impossible  de  faire  exécuter  à  bras  dans  des  vignobles 
aussi  étendus. 

Le  provignage  n'est  pratiqué ,  dans  les  vignes» du  Mé- 
doc ,  que  pour  remplacer  les  ceps  morts  ou  qui  sont 
reconnus  de  mauvaise  qualité.  Le  provignage  est  presquç 
toujours  partiel ,  c'est-à-dire ,  qu'on  couche  un  sarment 
et  non  le  cep.  Le  provin  est  séparé  du  cep  à  la  seconde 
année.  Il  constitue  alors  un  cep  nouveau ,  dont  les 
fruits  restent  long-temps  médiocres. 

Le  provignage  périodique  pourrait  être  introduit  avec 
avantage  dans  ces  vignobles  précieux ,  dont  il  éternise- 
rait la  durée ,  en  améliorant  les  produits.  Exécuté  avec 
intelligence ,  il  ne  détruirait  pas  la  régularité  de  h|  plan- 
tation. 

Telle  qu'elle  est,  la  culture  du  Médoc  est  l'amélio- 
ration la  plus  utile  à  introduire  dans  les  vignobles  qui 
s'étendent  jusqu'à  trente  lieues  de  la  mer,  entre  la 
Gironde  et  la  Basse -Loire.  Ces  vignobles,  la  plupart 
rampanSj  sont  très -étendus  et  produisent  une  im- 
mense quantité  de  vins  plus  que  médiocres ,  dont, 
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fort  heureusement ,  la  majeure  partie  est  convertie  en 
eau-de-vie. 

La  culture  du  Médoc ,  pourvu  qu'on  élevât  un  peu 
plus  les  treillages,  serait  aussi  très-applicable  aux  vi- 
gnobles de  TAude ,  de  l'Hérault,  du  Gard ,  des  Bouches- 
du-Rhône ,  etc. 

Dans  ces  contrées,  ce  n'est  pas  l'humidité  de  l'air 
qui  est  à  craindre,  c'est  son  extrême  sécheresse  :  il  faut 
donc ,  si  on  y  met  la  vigne  en  treilles ,  tenir  celles-ci 
plus  hautes ,  et  surtout  ne  pas  trop  espacer  les  rangées. 
Le  sol  étant  plus  couvert  se  dessèche  moins ,  et  les  ceps 
ayant  moins  d'espace  pour  étendre  leurs  racines ,  végè- 
tent plus  faiblement,  ce  qui  est  toujours  favorable  à  la 
qualité  du  vin.  Trois  pieds  d'intervalle  entre  les  ceps, 
et  autant  entre  les  rangées ,  suffisent  partout  :  l'hec- 
tare peut  contenir  alors  io,5oo  ceps,  ce  qui  est  au 
moins  le  double  de  ee  qui  existe,  par  terme  moyen ,  sur 
cette  surface ,  dans  les  vignobles  de  nos  provinces  les 
plus  méridionales. 
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CHAPITRE    IX. 


DE    LA    SYNONYMIE. 


«  Il  faut  bien  dire  un  fait  qui  pourra  paraître  in- 
croyable »  impossible  même  dans  le  XIX*  siècle ,  et  qui 
néanmoins  est  très-¥rai  :  c'est  que  les  agriculteurs  ne 
sont  pas  d'accord  entre  eux  sur  le  nom  d'une  seule  ea^ 
pèce  ou  variété  indigène  de  la  vigne;  si  le-gouveme- 
ment,  ou  un  intérêt  commun  réunissait  cinquante  vi* 
guerons  de  cinquante  départemens ,  quoique  tous  fran-» 
çais ,  le  même  cépage  serait  désigné  par  cinquante , 
que  disons-nous,  par  plus  de  cent  noms  différens;  sans 
qu'à  l'exemple  des  maçons  de  la  plaine  de  Sennaar , 
aucun  cultivateur  fut  compris  ou  pût  comprendre  Àes 
autres  cultivateurs,  lorsque  chacun  à  son  tour  voudrait 
qualifier  ou  indiquer  le  nom  d'un  raisin  qui  serait 
sons  leurs  yeux. 

ce  Conçoit-on  qu'en  France,  depuis  la  perte  de  nos  plus 
belles  colonies,  lorsqu'il  est  question  de  la  matière  pre- 
mière  d'une  marchandise  qui  est  devenue  l'article  le 
plus  important  de  nos  exportations  -,  lorsqu'il  s'agit  de 
la  matière  imposable  la  plus  productive  au  fisc,  sous 
toutes  les  formes  variées ,  dans  tous  les  mouvemens  qui 
l'atteignent  et  qui  l'imposent;  des  hommes  qui  par- 
lent la  même  langue,  qui  cultivent  de  père  en  fils  de- 
puis des  siècles  le  même  arbuste  ;  des  hommes  qui  ne 
sont  éloignés  dans  leurs  habitations  que  de  quelques 
lieues ,  qui  ne  sont  séparés  dans  leurs  propriétés  que 
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« 

par  une  rifière ,  ne  se  comprennent  pa^  lorsqu'ils  par* 
lent  de  Tobjet  principal  de  leur  culture ,  de  leurs  tra-« 
vaux ,  de  leur  fortune  ? 

«  Nous  savons  bien  que  Ton  considère  une  synony- 
mie générale  de  tons  les  plants  de  vignes  cultivées  en 
France,  comme  impossible,  inutile  à  certains  égards, 
parce  que  le  vigneron ,  dit-on ,  connaît  mieux  que  Fa- 
gricnlteur  propriétaire  ,  la  nature  des  cépages  les  mieux 
appropriés ,  localité  par  localité. 

«  Nous  convenons  qu'une  synonymie  générale  est 
excessivement  difficile  ;  cependant  nou^  croyons  à  la 
possibilité  d'une  qrnonymie  par  département  d'abord, 
par  chaque  grand  bassin  de  la  France  où  la  vigne  est 
cultivée  ensuite,  et  définitivement  pour  toute  la  France, 
en  étudiant,  sur  les  divers  points  de  réunion  et  sur 
leurs  terrains  habituels,  chaque  espèce  avec  ses  ca- 
ractères particuliers.  »  M.  Delavau^  ouvrage  cUéi 
page  83. 

J  ai  transcrit  ce  passage,  parce  qu'il  exprime  très-bien 
l'extrême  confusion  qui  règne  dans  la  nomenclature  de 
la  vigne ,  et  surtout ,  parce  qu'il  indique  avec  beaucoup 
de  justesse  les  vrais  moyens  de  parvenir  à  une  synony** 
mie  générale. 

Le  gouvernement  qui ,  il  y  a  beaucoup  d'années ,  car 
cela  date  du  ministère  de  M.  Ghaptal ,  conçut  le  dessein 
de  faire  faire  une  synonymie  de  toutes  les  espèces  de  vi- 
gnes ,  ^y  prit  d'nne  manière  tout-à-fait  diflFérente  :  il 
convoqua  à  Paris  toutes  les  vignes  de  la  France  et  les 
réunit  dans  la  pépinière  du  Luxembourg ,  où  M.  Bosc , 
membre  de  l'Institut,  fut  chargé  d'examiner  leurs  carac- 
tères, et  d'attribuer  un  nom  de  famille  commun  à  tous 
les  individus  qu'il  reconnaîtrait  avoir  la  même  origine. 

H.  Ckaptal  nous  apprend  que  ce  travail  se  continue , 
et  que  les  plants  de  vigne  réunis  au  Luxembourg  sont 
au  nombre  de  plus  de  deux  mille. 

Pour  apprécier  ce  qui  peut  en  résulter,  s'il  s'achève 
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jamais ,  il  est  nécessaire  d'examiner  comment  il  a  dû 
être  commencé. 

J'observe  d'abord  que  chacune  des  quatre  ou  cinq 
cents  epèces  de  vignes  et  peut-être  davantage ,  que  nous 
possédons  en  France,  a  au  moins,  l'une  dans  Tautre,  vingt 
noms  différens  :  supposition  assurément  très-modeste, 
puisqu'il  est  reconnu  qu'il  y  a  des  départemens  où  tous 
les  cépages  qu'on  y  cultive  changent  de  noms,  de 
canton  à  canton ,  et  souvent  de  commune  à  com- 
mjane. 

D'après  cel^ ,  puisqu'il  n'existe  au  Luxembourg  que 
deux  mille  plants  et  plus  ,  il  est  permis  de  soupçonner 
que  beaucoup  dé  cépages  qui  ont  quelque  part  un  nom 
qui,  jusqu à  vérification,  les  qualifie  espèces,  ne  sont 
pas  représentés  dans  cette  réunion  des  vignes  de  France. 

Je  ne  sais  pas  ce  que  le  ministre  a  prescrit  aux  pré- 
fets dans  cette  occasion  ^  mais  il  me  semble  qu'il  n'y 
avait  que  trois  partis  à  preildre. 

Puisqu'on  Toulait  faire  voyager  les  vignes  pour  que 
les  savans  pussent  les  observer  à  leur  aise,  il  fallait  de- 
mander du  plant  de  tous  les  cépages  cultivés  dans  cha- 
que commune  de  France.  Je  dis  qu'il  fallait  faire  cette 
demande  dans  toutes  les  communes,  car  l'identité  de 
noms,  dans  des  communes  dilTérentes,  ne  garantit  pas 
ridentité  des  espèces. 

On  aurait  reçu  dans  ce  cas  trois  à  quatre  cent  mille 
plants  qui  auraient  exigé  vingt  ou  vingt-cinq  hectares 
de  terrain  ;  mais  il  y  avait  de  la  place  à  Suresnes ,  et 
on  aurait  pu  les  y  loger  tout  autant  à  leur  convenance 
qu'au  Luxembourg. 

On  aurait  commencé  d'abord  par  réduire  à  une  seule , 
toutes  les  espèces  identiques  sous  des  noms  identiques^ 
puis  on  aurait  procédé  au  classement  des  espèces  iden- 
tiques sous  des  noms  différens.  On  aurait  conservé ,  à 
chaque  espèce ,  son  nom  le  plus  généralement  répandu 
en  rappelant  tous  ses  noms  de  localité  :  on  en  aurait  fait 
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une  bonne  description ,  et  de  tout  cela  il  serait  résulté 

une  synonymie  telle  quelle. 
Le  second  parti  qu'on  pouvait  prendre,  c'est  celui 

qui  a  été  indiqué  par  M.  Delavau. 

Une  bonne  synonymie  n'est  pas  très-difficile  à  faire 
dans  la  plupart  des  départemens  où  le  nombre  des  es- 
pèces cultivées  n'est  pastrès  -considérable,  et  presque 
tOQs  ceux  situés  au  nord  du  4^''  degré  sont  dans  ce 
cas  :  le  nombre  des  cépages  est  plus  grand  dans  les  dé- 
partemens méridionaux ,  mais  je  crois  que  cette  circons- 
tance ajouterait  plus  à  la  longueur  de  l'opération  qu'à  sa 
difficulté  réelle. 

Voici  comme  je  suppose  qu'on  aurait  pu,  ou  qu'on 
pourrait  procéder  à  une  synonymie  d'après  les  idées  de 
M.  Delavau. 

On  opérerait  d'abord  par  canton  5  une  ou  deux  per- 
sonnes bien  versées  dans  la  culture  de  la' vigne  par- 
courraient toutes  les  communes  qui  le  composent,  pour 
reconnaître  tous  les  cépages  qu'on  y  cultive ,  et  prendre 
note  des  difiërens  noms  sous  lesquels  ils  sont  connus. 
On  désignerait  en  même  temps  les  sols  et  les  expositions 
les  plus  convenables  à  chaque  cépage,  c'est-à-dire,  ceux 
où  il  produit  le  plus ,  ou  donne  le  meilleur  vin  ]  on  in- 
diquerait la  précocité  relative  des  cépages ,  tant  sous  le 
rapport  de  leur  développement  que  sous  celui  de  la  ma- 
turité de  leurs  fruits  ;  .enfin  on  ferait  connaître  quels 
sont  les  cépagesdont  le  mélange  donne  les  meilleurs  vins. 

Ces  renseignemens  rédigés  avec  soin ,  et  bien  vérifiés 
de  concert  avec  les  meilleurs  cultivateurs  de  chaque 
localité  ,  seraient  envoyés ,  en  temps  convenable  ,  au 
chef-lieu ,  ou  ailleurs,  si  le  chef-lieu  n'était  pas  conve- 
nablement situé ,  avec  quelques  plants  de  chaque  espèce. 
Pour  éviter  toute  méprise  il  serait  même  bon ,  que  les 
plants  fussent  levés  et  portés  par  ceux  qui  auraient  été 
chargés  de  les  reconnaître. 

Tous  ces  plants,  que  je  suppose  n'être  que  des  cros- 
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settes  y  seraient  mis  d'abord  en  pépinière ,  parce  que 
c'est  le  moyen  le  plus  sûr  pour  n'en  pas  perdre ,  comme 
pour  hâter  la  mise  à  fruit  :  ensuite  on  les  transplante- 
rait à  demeure,  non  pas  dans  le  jardin  de  la  préfecture, 
mais  dans  un  terrain  disposé  exprès,  sur  le  sol  et  à  Tex- 
position  la  plus  convenable.  Le  soin  de  celte  plantation 
serait  confié  à  un  homme  versé  dans  la  botanique ,  mais 
'  encore  plus,  dans  la  culture  de  la  vigne ,  lequel  serait 
chargé  de  reconnaître  les  espèces,  d'en  faire  une  descrip- 
tion exacte,  et  enfin  de  rédiger  la  synonymie  départe- 
mentale. La  description  de  chaque  espèce  serait  suivie 
d'un  résumé  de  tous  les  renseignemens  obtenus  sur  ses 
propriétés  particulières. 

M.  Delavau  voudrait  qu'on  continuât  ensuite  cette 
synonymie  par  Bassins  :  je  crois  qu'il  serait  plus  con- 
venable de  la  faire  par  latitude,  de  degré  en  degré ,  ou 
ce  qui  serait  sans  doute  suffisant ,  de  deux  degrés  en 
deux  degrés  :  il  me  semble  qu'en  procédant  par  lati- 
tude ,  on  obtiendrait  un  grand  avantage ,  celui  de  ne 
pas  trop  dépayser  les  vignes. 

Supposant  donc  ce  tnode  adopté ,  on  diviserait  là 
France  en  quatre  régions. 

La  première  comprendrait  tous  les  départemens  si- 
tués au  sud  du  45*  degré. 

La  seconde ,  les  départemens  situés  entre  le  45*  et  lè 
47*  degrés. 

La  troisième ,  les  départemens  situés  entre  le  ^j*  et 
le  49*  degrés. 

La  quatrième ,  les  départemens  situés  au  nord  dû 
49*  degré. 

Il  serait  établi ,  dans  un  point  quelconque,  sous  la  lati- 
tude moyenne  de  chaque  région,  une  pépinière  générale, 
à  laquelle  tous  les  départemens  de  la  région  enverraient 
des  plants  des  espèces  de  vignes  qui  y  auraient  été  re- 
connues. Là  on  procéderait,  comme  il  a  été  dit  ci-dessus, 
à  la  synonymie  de  la  région. 
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ArrÎTë  à  ce  point ,  je  ne  vob  plus  la  nécessité  de 
faire  vjoyager  les  vignes^  pour  terminer  la  synonymie 
générale.  Un  long  voyage  et  un  changement  brusque 
de  climat  ne  leur  conyiennent  pas  du  tout  ;  leur  physio- 
nomie en  est  altérée  quelquefois  au  point  de  devenir 
méconnaissable.  Il  vaut  mieux ,  sous  tous  les  rapports , 
les  faire  examiner  sur  leur  terrain  natal.  On  chargerait 
de  cet  examen  et  de  la  rédaction  de  la  synonymie  gé- 
nérale ,  les  cultivateurs  botanistes  qui  auraient  déjà  fait 
la  synonymie  de  chaque  région  :  ils  commenceraient 
par  la  région  la  plus  méridionale ,  parce  que  c'est  là  où 
sont  les  espèces  les  plus  anciennes ,  celles  qui  ont  donné 
naissance  à  toutes  les  autres  ^  et  dont  ils  doivent  retrouver 
les  typesplus  ou  moins  modifiés  dans  les  autres  régions. 
Une  synonymie  ainsi  faite  ne  serait  pas  une  simple 
concordance  de  noms  ^  elle  ferait  connaître  les  proprié- 
tés de  chaque  cépage  ,  le  sol  et  Texposition  qui  lui  sont 
le  plus  farorables ,  les  modifications  qu'il  éprouve  sui- 
vant les  latitudes ,  la  précocité  relative  sous  les  divers 
climats ,  etc.  :  ce  serait  en  un  mot  une  histoire  naturelle 
de  la  vigne ,  appliquée  à  Tart  de  faire  le  vin. 

Lasynotiymie  terminée,  il  serait  utile  de  conserver 
an  moins  les  pépinières  de  chaque  région  ^  en  y  trans- 
portant successivement ,  et  de  proche  en  proche ,  les  e^ 
pèces  que  les  autres  régions  possèdent  exclusivement.r 
On  aurait  ainsi,  sur  quatre  points  de  la  France,  des  col- 
lections complètes  de  toutes  les  vignes  qui  végètent 
snr  son  sol  :  ce  serait  le  meilleur  moyen  d'en  conserver 
tous  les  types ,  et  de  répandre  les  cépages  que  le  tra- 
vail général  de  la  synonymie  aurait  fait  reconnaître 
comme  les  plus  propres  à  telle  nature  de  sol,  à  telle  ex- 
position ,  on  comme  moins  susceptibles  d'altération 
dans  leurs  produits,  sur  tous  les  sols,  à  toutes  les  expo- 
sitions et  dans  tous  les  climats  ;  espèces  précieuses ,  dont 
Tintrodnction  dans  un  grand  nombre  de  vignobles,où  elles 
sont  inconnues ,  suffirait  pour  en  améliorer  les  produits. 
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Les  cultivateurs ,  charges  de  la  direction  de  ces  pépi- 
nières ,  le  seraient  en  outre  de  suivre  des  expériences 
sur  toutes  les  parties  de  la  culture ,  et  notamment  sur 
les  moyens  d'améliorer  les  espèces  par  la  greffe  et  d'en 
créer  de  nouvelles  par  le  semis. 

L'exécution  d'une  s}monymie  sur  ce  plan  aurait  exigé 
quelques  années  ^  et  une  dépense  annuelle  de  trois  à 
quatre  mille  francs  par  département.  L'opération  serait 
terminée  ;  on  commencerait  à  jouir  des  immenses  avan*- 
tages  qui  y  sont  attachés.  Au  lieu  de  cela ,  nous  obtien- 
drons peut-être ,  dans  quinze  ou  vingt  ans ,  une  synony- 
mie incomplète ,  une  description  bien  sèche  d'une  partie 
des  espèces  de  vignes  cultivées  en  France ,  et  qui  ne 
contiendra ,  sur  les  propriétés  de  chacune ,  aucun  des 
renseignemens  qu'il  serait  le  plus  utile  de  donner  aux 
cultivateurs. 

Ceci  me  conduit  à  l'examen  du  troisième  parti  qu'on 
pouvait  prendre,  et  qui  est  vraisemblablement  celui 
qu'on  a  pris. 

On  aura  demandé  aux  préfets  des  plants  de  tons  les 
cépages  cultivés  dans  leurs  départemens ,  en  les  char- 
geant de  faire  faire ,  comme  ils  l'entendraient,  le  triage 
des  espèces  qui,  quoique  connues  sous  des  noms  diffé- 
rens,  sont  identiques;  de  manière  à  n'envoyer  à  Paris  que 
le  nombre  d'individus  de  chaque  espèce  réelle ,  suffisant 
pour  assurer  sa  reproduction  ^  en  un  mot  les  préfets  au- 
ront été  chargés  de  faire  à  peu  près  la  synonymie  par» 
ticulière  de  leurs  départemens. 

11  faut  connaître  l'indifférence  avec  laquelle  s'exécu- 
tent les  travaux  de  ce  genre  dans  les  préfectures,  pour 
apprécier  avec  exactitude  le  degré  de  confiance  qu'on 
doit  attacher  à  leurs  résultats. 

Les  préfets  auront  transmis  les  ordres  du  ministre 
aux  sous-préfets,  et  ceux-ci  auront  écrit  circulaire- 
ment  aux  maires. 

Tout  cela  aura  sans  doute  été  fait  pendant  la  végéta- 
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tion  de  la  yigne.  U  n'est  cependant  pas  impossible  que 
rklëe  d*ane  synonymie  n'étant  ëclose  qu'après  la  ré- 
colte,  et  voulant  la  mettre  à  exécution  sans  délai,  on 
ait  aussitôt  demandé  du  plant  de  chaque  cépage  pour 
le  printemps  suivant.  C'est  ainsi  qu'on  exécute  as$e2  gé« 
oéralement,  dans  les  ministères,  ce  qui  est  de  propre 
mouvement;  on  réserve  toutes  les  lenteurs  pour  l'exécu- 
tion  de  ce  qui  est  prescrit  ou  sollicité.  Dans  ce  cas,  on 
pourrait  bien  soupçonner  quelque  méprise  dans  le  choix 
des  plants  levés  après  la  chute  des  feuilles ,  attendu 
qa'il  y  a  beaucoup  de  cépages  qui  ne  peuvent  se  distin- 
guer par  lenr  bois.   ' 

Mais  j'aime  mieux  supposer  que  la  demande  a  été 
faite  pendant  la  saison  convenable;  j'admettrai  donc 
que  les  maires  ont  reçu  leurs  instructions  avant  la  ré- 
colte. 

Or  voici  ce  cpii  advient  des  circulaires  des  préfets  et 
des  sous^préfets ,  qui  ne  sont  pas  relatives  à  l'exécution 
d'une  disposition  légale  obligatoire  ;  quand  l'objet 
qu'elles  concernent  est  présenté  comme  très-urgent ,  les 
deux  tiers  à  peu  près  des  maires  y  répondent ,  le  mieux 
qu'ils  peirvent ,  dans  un  délai  asse2  court  ;  l'autre  tiers 
attend  deux  ou  trois  invitations  et  autant  d'injonctions.  Du 
reste  les  préfets  et  les  sous-préfets  ne  sont  pas  difficiles 
sur  les  réponses  ;  ils  ont  déjà  assez  dé  peine  à  les  avoir 
teBes  quelles.  Avec  ces  réponses  ils  rédigent  de  fort 
beaux  tableaux  qu'ils  transmettent  au  ministre  ^  et  ce- 
lut-d,  qui  a  encore  moins  le  temps  d'y  regarder,  eh  est 
toujours  très-satisfait,  et,  qui  plus  est,  le  témoigne,  ce 
qtri  encoarage  à  faire  de  même  une  autre  fois. 

Hais ,  quand  une  circulaire  prescrit  une  chose  qui  ne 
doit  s'exécuter  que  plusieurs  mois  après ,  on  peut  être 
bien  sûr  qu'à  l'exception  de  quelques  maires  qui  se  pi* 
quent  dé  ponctualité ,  les  autres  ont  tout-à-fait  perdu 
de  vue ,  lorsque  l'époque  arrive,  ce  qu'on  leur  a  demandé  ^ 
OD  leur  ^crit  à  la  hâte  lettres  sur  lettres ,  et  pour  se  dé- 
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bacra&ser  de  c^tte  importauité.y  ils  font  très  fi  la  hile 
au^i ,  ce  qui  soayeDt  aurait  exigé  des  soiu3  atteotiS»  et 
dp,  temps. 

.  D'après  cette  manière  4'opérer^  qui  est  à  peu  près  gë* 
nërale  lorsqu'il  s  agit  de  recherches  de  cette  uature ,  il 
est  très-perrpis  de  croire  que  beaucoup  de  plants  auront 
été  lèves  au  printemps  sans  qa'on  eût  pris,  pendant  Tété 
aptërieur»  les  prëcautiojis  uëcessaires  pour  s'assurer  à 
c^qell^  espèces  ils  appartenaient.  U  aura  fallu  les*  recon- 
naître par  la  couleur  et  la  forme  de  leur  boi^  ,  et  tous 
ceux  qui  connaissent  la  vigne  savent  combien  ces  in- 
dices sont  trompeurs. 

Tous  les  plants  transmis  à  la  sous-préfecture ,  il  fallait 
en  faire  ie  ti  iage ,  pour  ne  réserver  que  las  espèces  réel- 
leo^eut  distinctes.  Pour,  y  parvenir,  on  aura  commencé 
par  éloigner  tous  les  plants  qui  paraissaient  identiques 
par  leurs  norps^  en  ne  réservant  que  le  nombre  d'iadi- 
vid^s  de  l'espèce ,  nécessaires  pour  la  représente^  ^^ 
comme  Tidentité  de  nom  da^  les  cépages  ne  proqve  rien 
moins. que  Tideatité  de  Tespèce^  il  peut  avoir  césulté 
de  là  qp*on  ait  rejeté  des  espèces  très -distinctes,  et 
qu'on  ait  a^mis,  sous  un  même  nom ,  plusieurs  espèces 
très-différentes^  parmi  celles  qui  étaient  destio^à  faii-e 
le  voyage  du  chef-lieu. 

Pour  reconnaîtra  ensuite  l'identité  d'espèce  eptjre  les 
plants  porteurs  de  noms  différens^  il  fallait,  ou  ryecoin- 
naître  cette  identité  par  le  bois ^  i^oyen  qui,  comme  je 
l'ai,  déjà  dit,  ne;  présente  aucune rcertitud^^  ou  étabUr 
cette  identité  par  une  espèce  d'enquête  y  c'est-^rdiirÇ ,  (^ 
demandant  si  telle,  espèce  connue  sou^  tel  nom j^  dans 
une  commune ,  n'était  pas  Ja  mémeque  telle  autre  connue 
sous  un  nom  différent  dans  une  au(:re  localU^ 

Â  la  préfecture  même  tr;^vail  ^  et  mêmes  sojgLr.c^  d'er- 
reub.  i  .  * 

Je  suppose  bien  que  quelques  préfets  e%  sous-préfets 
auront  mis  plus  dCiZèle  et  pJu^de  smaà  ciHtçoqfif  ^^ 
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f  rand  couvre  de  la  synooy  mie  qui  deyati  s^afcbcYer  dans 
un  jardÎQ  de  Paris  ;  mais ,  quoi  qu'ils  aient  pu  faire ,  il 
est  împoiaiUe  quiis  n'aient  pas  omis  ou  écarté  beau- 
coap  d'espèces ,  qu'ils  n'aient  pas  mal  appliqué  beaucoup 
de  noms ,  qu'ils  n'aient  pas  enfin  commis  beaucoup  d'er- 
reurs, qu'on  ne  pourrait  éviter,  même  en  ayant  sous  les 
yeux  les  espèces  en  pleine  végétation,  qu'en  apportant 
à  lear  examen  une  attention  réfléchie. 

Qu'on  ait  fait  dans  les  préfeclures  une  espèce  de  triage 
pour  reconnaître  à  peu  près  les  espèces  de  vignes ,  c'est 
ce  dont  on  ne  peut  douter  quand  on  voit  que  les  dépar- 
temens  n'ont  envoyé^  l'un  dans  l'autre  ,  à  la  pépinière 
du  Loxemboinrgy  (|ue  trente^  plants  ;  tandis  que  cenoéi- 
bre  ^vrait  être  beaucoup  plus  grand  ;  si  qn  av^t.  ed- 
Toyé  un  exem{^ire  de  chaque  cépage  portant  uphoii 
particulier.  *       < 

Que  ce  triage  ait  été  fait  à  peu  près  comme  je  le  sup- 
pose,^ c'est  ce  qui  n'est  pas  douteux  non  plus,  puisque, 
pour  opérer  d'ucTe  autre  manière,  il  aurait  fallu  réunir 
à  Tétai  de  végétation,  dans  un  uiéme  lieu ,  toutes  les 
espèces  nominales  ^  or ,  il  est  bien-  certain  qu'une  pa- 
reille réunion  n'a  pas  été  faite  dans  les  départemens.  ' 

n  est  donc  très^vraiseqiblable  q«e  la  pépinière  du 
Laxembourg  ne  contient  pas ,  à  beaucoup  près^  toutes 
les  espèces  distinctes  de  vignes  cultivées  en  France,  et 
que  plnaiéfirs  de  celle^quiy  sont  arrivées,  y  onl^ppbrté 
des  noni&  qni  ne  sont  pas  ceux  sous^  lesquels  elles  sont 
connues  dans  les  départemens  ;  d^où  il  suit  que-hi^sy- 
nonymie  qui  sera  rédigée  d'après:  ces,  espèces *,  pourra 
\Aexi  âtre  ineomplètîe  et  en  partie.  iuihteUigible.    ^     t  >  ' 

Voilà  déjà  un  grand  mal  ;  mais  ce  n'est  >pas  le  seul  : 
beauèoap  de  dèscripjLions'  d'espèces  sercmt  nëce^a'ire- , 
méat  irè»-peu  fidèles,  ou,  pour  mieux  dire,  ne  le^^re* 
présenteront  pas  telles  qu'elles  existent  dans  le  clittiat 
d'où  on  les  a  tirées.  Des  vignes  transportées  brasquemeAt 
des  rockers  de  Toulon,  ou  d«  pied  de»  Pyrénées-Orien- 
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taies ,  à  sept  degrés  plus  au  nord  ^  dans  un  sol  factice, 
fortement  fumé ,  soumises  en  outre  à  un  autre  mode  de 
culture,  à  une  autre  taille,  astreintes  à  un  autre  port , 
doivent  éprouver  des  changemens  notables  dans  les  for- 
mes, les  nuances  et  les  dimensions  de  leurs  feuilles ,  dans 
la  couleur  et  dans  la  contexture  intérieure  et  extérieure 
de  leur  bois ,  dans  la  forme  de  leurs  grappes ,  souvent 
aussi  daus  la  couleur  de  leui^  raisins.  Cependant  il  est 
impossible  de  faire  des  descriptions  intelligibles  sans 
employer  tous  ces  caractères. 

N'y  aura-t-il  pas  des  espèces  qui ,  plus  délicates  que 
les  autres,  seront  tellement  affiectées<par  le  changement 
de  climat  qu'elles  ne  donneront  ni  fruit  ni  fleurs  ?  d'au- 
tres qui ,  après  avoir  fleuri ,  perdront  constamment  leur 
fruit  par  la  coulure  -,  d'autres  enfin  qui  ne  les  amèneront 
jamais  à  maturité  ?  Gomment  pourra-t«H>n  reconnaître 
et  décrire  ces  espèces  ? 

Que  pourra-t-on  apprendre  aux  cultivateurs  sur  les 
qualités  particulières  à  chaque  espèce?  Dans  la  pépinière 
du  Luxembourg ,  le  premier  des  raisins ,  c'est ,  sans  con- 
tredit le  chasselas  ;  le  présentera*t*on  icomme  an  type 
de  la  perfection  ? 

Que  pourrâ-t-on  leur  apprendre  sur  la  cnltcnne ,  sur 
le  sol ,  sur  Texposîtion  qui  conviennent  le  mieux  à  cha^- 
que  cépage ,  etc. ,  etc. 

De  tout  ceci  il  résidte,  que  toutes  les  espèces  de  vi*- 
gnes  qui  existent  en  France ,  n'étant  pas  rénuies  au 
Luxembourg,  et  plusieursd'entre  ellesy  ayant  été  admises 
sons  des  noms  qui  ne  sont  pas  les  leurs,  k  synonymie 
qu'on  pourrait  rédiger  sur  cette  collection  serait  incom- 
plète ,  et  souvent  inintelligible  ; 

Que  les  descriptions  d'espèces  qui  doivent  faire- k  base 
d'une  synonymie ,  ne  peuvent  èive  bien  faites  sur  beau- 
coup d'entre  elles ,  dont  un  cbangiement  brusque  de  cli- 
mat a  modifié  la  physionomie  i 

Que  la  synonymie  commencée  au  Luxembourg  peut 
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né  se  terminer  jamais ,  pour  pea  que  quelques  espèces 
aient  la  malice  de  iie  pas  fleurir ,  ou  seulement  de  ne  pas 
porter  de  fruits  mûrs  ; 

Et  enfin  que,  quand  on  parviendrait  à  la  terminer  et 
à  la  rendre  complète  »  on  n'aurait  toujours  qu'une  no- 
menclature sèche  qui  serait  d'une  mince  utiUtë  pour  les 
coltivateurs. 

On  peut  donc  conclure  hardiment  que  la  synonymie 
entreprise  au  Luxembourg  est  une  mauvaise  concep- 
tion ,  et  que  ce  qu'on  peut  faire  de  mieux ,  c'est  d'en 
commencer  une  autre  sur  un  nouveau  pbn  (i  i). 

Si,  comme  je  le  croîs,  la  plus  importante  amélioration 
à  porter  dans  la  culture  de  la  vigne ,  est  la  réforme  de& 
mauvais  cépages  ,  pour  y  substituer,  sur  chaque  sol 
ceox  qui  y  conviennent  le  plus,  une  synonymie  rédigée 
sar  le  plan  de  M.  Delavau ,  que  je  n'ai  fait  que  dévelop- 
per ,  serait  un  immense  bienfait  pour  celle  de  nos  cul- 
tures qui  alimente  la  branche  la  plus  considérable  do 
notre  commerce  extérieur. 

Les  motifs  pour  entreprendre  cet  ouvrage  ne  man- 
quent pas  ;  ils  sont  clairs,  évidens.  Les  cultivateurs  éclai-^ 
rës  de  la  vigne  reconnaissent  l'utilité ,  la  nécessité  d'une 
bonne  synonymie  \  tous  en  recueilleraient  les  avantages  ; 
l'amélioration  de  nos  vins ,  résultat  infaillible  de  la  con« 
naissance  de  tous  les  cépages  et  de  leurâ  propriétés,  se- 
rait une  source  de  prospérité  pour  leicommerce  et ,  par- 
tant pour  l'Ëtat  ;  le  fisc  (  car  il  faut  bien  loi  faire  sa 
part)  pourrait  aussi  y  trouver  son  compte.  Cependant 
la  S3monymie  ne  se  fera  pas ,  et  la  raison  en  est  fort 
«mple  ;  c'est  que  nos  financiers  trouvent  bien  plus  fa- 
cile de  lever  chaque  année  80  millions  sur  la  vigne ,  que 
de  dépenser  quelques  mille  francs  pour  en  améliorer 
les  produits. 

Je  terminerai  cette  discussion  sur  la  synonymie 
par  la  nomenclature  des  espèces  ou  variétés  de  vignes 
qui  sont  le  plus  généralement  cultivées  dans  chaque 
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d<!parienieiit  ;  H^  pour  que  cette  nomenclature  ne 
soit  pas  tout -à- fait  inutile,  j'indiquerai  les  cëpages 
qui,  dans  chaque  localité,  produisent  les  meilleurs 
vins. 

Cette  nomenclature  n'est  pas  plus  com{dète  que  la 
collection  du  Luxembourg  ;  elle  ne  comprend  que  dn^ 
quante-huit  dëpartemens  sur  soixante-dix-huit,  où  Ton 
cuItiTe  la  vigne ,  et  elle  ne  s'étend,  en  général ,  quaux 
espèces  qui  peuplent  les  vignobles  qui  oht  quelque  re- 
nom ,  au  moins  dans  leur  Voisinage.  Ces  espècâs  sont, 
k  la  vérité ,  les  .plus  répandues,  parce  qu'il  est  d'usage 
d'aller  chercher  le  plant  des  nouvelles  vignes  dans  les 
crus  voisins  où  le  vin  est  le  meilleur,  ou,  ce  qui  signifie 
souvent  la  même  chose ,  le  moins  mauvais  ;  il  existe 
donc,  dans  chaque  département,  un  bien  plus  grand 
nombre  d'espèi:es  que  celui  qui  est  indiqué  par  la  no- 
menclature ;  et',  quoique  ces  espèces  soient  confondues 
pèle -mêle  dans  des  vignobles  dont  les  produits  sont 
généralement  médiocres,  il  y  en  a  parmi  elles  qui  sor- 
tiraient bientôt  de  leur  obscurité ,  si  on  les  cultivait  à 
part  sur  le  sol  et  à  l'exposition  qu'elles  préfèrent  et  avec 
le^  soinà  convenables. 

Nous  ne  connaîtrons  toutes  nos  richesses  en  ce  genre 
que  par  une  synonymie  qui  ne  sera  pas  une  sèche  no- 
menclature botanique  ,  mais  qui  fera  connaître  les  pro- 
priétés de  chaqueicépage  et  les  modifications  qu^elles 
éprouvent  par  les  changemens  de  climat,  de  sol  et 
d'exposition. 

Ce  travail  sera  entrepris  tôt  ou  tard ,  et  d'autant  pins 
promplement  que  les  intérêts  du  pays  seront  mieux 
étudiés  et  plus  connus  ;  son  exécution  ne  demandera 
ni  beaucoup  de  temps ,  ni  une  grande  dépense  ;  six  à 
sept  ans  doivent  suffire  pour  mettre  à  fin  les  synony- 
nrïes  des  quatre  régions,  qui  seront  les  élémens  de  la 
synonymie  générale  :  quant  à  la  dépense,  elle  ne  s'élè- 
vera pas ,  pour  chacun  des  dé|partemens  où  Voh  cultive 
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la  vigne  ,kh  sommt  allouée  annoellemeut  pour  Tentre- 
tiea  ()b  mobilier  de  la  prëfectare. 

Jusqu'à  ce  que  cette  œuvre  smt  accomplie ,  les  no- 
menclatures des  espèces  de  vignes  âèront  d'une  mince 
Qtilitë  pi  y  a  cependant  quelques  remarques  à  faire  sur 
la  liste  qui  va  suivre. 

!•  Dans  presque  tous  les  dëpartemens  situes  au  nord 
do  46*  degrë ,  les  meilleurs  vins  sont  le  produit  des 
plants  nommés  pineaux  ^  sans  mélange  d^autres  espè- 
ces'; les  plants  qui  portent  ce  nom  île  sont  pas  tous 
identiques  ,  il  y  en  a  plus  de  vingt  variétés  distinctes  \ 
mais  qui  paraissent  appartenir  à  une  même  espèce. 

a^Dans  les  départemens  dix  Haut  et  du  Bas-Rhin  ^  de 
la  Haute -Saône ,  du  Doubs  et  du  Jura  ^  tes  meilleurs 
tins  sont  prodoits  par  des  plants  qui  paraisseul  diUé- 
retis  des  pineaux,*  ces  plants  sont  presque  toujours 
mélangés,  plusieurs  ensemble ,  poui^  chaque  espèce  de 
tin. 

L'existence ,  dans  ces  cinq  départemens,  de  pfusieurs 
cépages  qu'on  ne  retrouve  pas  ailleurs,  si  elle  était 
bien  constatée,  c'est-à-dire,  s'il  était  reconnu  que' ces 
cépages  constitnejnt  des  espèces  distinctes,  suffirait 
pour  prouver  que  la  vigne  est  arrivée  en  Alsace  et  eh 
Franche-  Comté  par  une  autre  route  que  dans  le  reste 
du  nord  de  la  France» 

S""  Au  sud  du  46*  degré  de  latitude ,  les  vins  de 
première  qualité  sont  généralement  le  produit  de  plu- 
sieurs cépages  dont  on  mélange  les  raisins  dans  la  cuve  ^ 
et  ces  cépages ,  reconnus  les  plus  propres  à  produire  de 
bons  vins ,  ne  paraissent  pas  être  les  mêmes  dans  toufr 
les  vignobles. 

n  suit  de  là  que  nos  vignobles  méridionaux  pouvant 
disposer  d'un  plus  grand  nombre  de  bonnes  espèces 
que  ceux  du  nord,  ils  ont  plus  de  moyens  que  ceux-ci 
d  améliorer  leurs  vins. 

£d  eflRît,  si  les  cépages  désignés  comme  produisant 
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les  meilleurs  vins  dans  la  Gironde ,  les  Basses-  Pyrénées , 
les  Pyrénées  -  Orientales ,  THcirault,  les  Basses-Alpes, 
la  Drôme,  etc. ,  appartiennent  réellement  à  des  espèces 
distinctes  ^  il  y  aurait  dans  ces  contrées  au  moins  qua- 
rante espèces  ou  variétés  qui  se  prêteraient  à  une  multi- 
tude infinie  de  combinaisons  de  cépages ,  dont  oa  n  a 
encore  essayé  qu'un  trè»-petit  nombre. 

Dans  le  nord ,  on  ne  reconnaît  comme  bons  plants  que 
les  pineaux ,  sans  doute ,  parce  que  les  premiers  crus 
de  la  Gôte-d'Or,  de  Saône -et -Loire,  de  F  Yonne,  de 
TAube  et  de  la  Marne,  n'étant  peuplés  que  de  cette 
espèce  unique  ou  de  ses  variétés,  on  a  dû  supposer 
quHl  n'y  en  avait  pas  d'autre  qui  fût  propre  à  produire 
de  bons  vins. 

Cette  néces^té  réelle  ou  factice  d'opérer  sur  une 
espèce  unique  est  un  grand  désavantage  pour  nos  vi- 
gnobles du  nord  ;  il  n'y  a  d'autre  moyen  d'y  remédier, 
que  l'importation  d'espèces  étrangères ,  ou  la  création 
d'espèces  nouvelles  par  le  semis. 

Si  le  mourvebre  ou  mourvègue ,  le  pinène  et  le  tar- 
nex,  qui  produisent  ou  qui  contribuent  à  produire  quel- 
ques-uns des  meilleurs  vins  du  midi ,  sont  réellement 
des  pineaux ,  ce  sera  une  nouvelle  preuve  de  l'avantage 
qu'on  obtiendrait  en  portant  les  espèces  du  nord  vers  le 
sud. 


IfOMBNGLJlTURE   DES  TIGNES. 
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Liste  des  noms  les  plus  usuels  des  espèces  de  vignes 
le  plus  généralement  cultivées  dans  les  vignobles 
de  France. 


DÉPAETEMENT  DE  L*AIff. 

i6,4i8  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
a2fc,78. 

Le  chetuan. 

Pemignan. 

Petosard^ 

Persune^ 

Berlelle. 

Foirât. 

Neret. 

VerdeU 

MesUer,  ronge. 

La  roussette. 

Gametf  blanc. 

Gros  plant,  rouge. 

Moman  blanc  (chasselas). 

Pecou,  rouge. 

Goutds,  blanc. 

Materolle, 

Laguicn. 

Le  mettie  (pulsare  du  Jura). 

Les  raisios  dn  plant  noroni^ 
rouiteUe,  lorsau'ils  sont  complè- 
tement mûrs,  donnent  du  Tin  qui 
oonserre  sa  douceur  pendant  lon^- 
tenns  et  qui  mousse  comme  le  Tin 
de  Champagne. 

DiPAETEMEirr  DE  l'aLLIER. 

1 5,^43  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
i7»»,7o. 

Le  Ironnais,  blanc. 
Le  fyonnais.  Bon  vin. 
Le  menu  heraud. 
Le  tressalter. 
Le  gros  noir. 


Le  plant  sauvage. 

Le  Saint'Pterre  blanc  (excel- 
lent à  manger). 

Le  spfn. 

Le  spîn  de  Càhors. 

Le  spin  rouge* 

La  mourlaucke  blanche  (chas- 
selas). 

Le  gros  gris  cordeUer  (excel- 
lent). 

La  vache  rouge. 

La  Magdeleine  (morillon  hâ- 
tif). 

Bourguignon,  blanc. 

Cordslier  gris  (pineau  gris). 

Maillonne,  etc. 

département  des  basses-alpes. 

3,600  hectares  de  vignes;  pro- 
duit   moyen    de    l'hectare 

Le  TÎn  des  m)(es,  qui  est  d^une 
excellente  qualité ,  est  le  produit 
d'un  plant  nommé  mourvègue  t 
Rozier  croit  que  c^est  le  pineau  de 
Bourgogne  ;  les  autres  espèces  sont 
inconnues, 

DéPARTEXENT  DES  HAUTES-ALPES. 

5f85o  hectares  de  lignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare 
i8\6i. 

Les  espèces  cnltÎTëes  dans  ce  dé- 
partement ne  sont  pas  connues. 

DÉPARTE1CENT  DE  l'aISKE. 

8,494  hectares  de  vignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare 
31^98. 
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NOMEIfCLÀTUHB   DES  YIGMES. 


Le  bon  noir  (pineau  très-voi- 
sin du  pineau  franc)  donne 
le  mei  lleur  vin ,  produit  beau- 
coup,  coule  et  gèle  rarement. 

Le  bon  blanc  a  les  mêmes  qua- 
lités j  il  se  rapproche  beau- 
coup du  pineau  blanc. 

Le  roniere  blanc,  inférieur 
au  précédent. 

Le  vert  blanc  mûrit  tard* 

h'rspleîn  vert  {rou^e)  donne 
abondamment ,  et  son  vin  est 
bon  lorsque  la  maturité  est 
complète,  il  n'est  pas  assez 
connu. 

Garnit,  noir. 

Gouais,  noir. 

Gouais ,  blanc  ou  melon. 

Meusnicr» 

Pendillard  (rouge). 

DéPARTEMEITT  DE  l'aBDÈCHE. 

1 4 99^9  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  Tbectare 

La  grosse  sirrah, 
La  petite  sirrah, 

0§  deux  plants  prodaisent  les^ 
Tins  de  Comas  et  de  Saint» Joseph. 

Les  vins  blancs  de  Snint-Perar 
sont  produits  par  ia  groue  et  la 
petite  roussette, 

DÉPARTEltCfrr  MS   ARDEIflfES. 

I  ,g6o  hectares  de  vignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare 
a8\34. 

Mauzac, 
Plant  gris. 
Plant  doré. 
Chasselas ,  blanc. 
Bourguignon  rouge. 
Chanel. 
Chardonnet. 


DlvPARTEMENT  DE  l'aERIÉGE. 

8,843  hectares  de  vignes  ;  pro- 
duit   moyen    de    l'hectare 

Les  espèces  eultîvëes  dans  ce- 
dtfpartement ,  oè  Ton  ne  feit  que 
de  mauTais  vins,  sont  inconnues. 

BéPARTEMEIfT  DE  L'AUBE. 

22,586  hectares  de  vignes;, 
produit  moyen  de  l'hectare 

a5\37. 

En  rouge. 

Le  pineau  roùge  de  Bourgo- 
gne. 
"Le  pineau  franc  ou  gamery. 
hefrançois  ou  bmchet. 
Le  gamet,  noir. 
Le  gouais^ 

En  blanc. 

l/arbaue  donne  le  meîlleoc 
vin  blanc,  porte  beaucoup 
de  grappes,  se  vendange 
après  la  gelée. 

Le  fromenté  donne  de  boa 
vin. 

Le  Bar^un^ube,  ou  chasse-* 
las  dur. 

Le  gamet. 

Le  pineau* 

Le  purion  ,  très  —  mauvais 
plant. 

En  violet.    * 

Le  Fromtnteam  violet;  c'est 
le  pineau  gris  y  il  donne  un 
vin  très-délicat. 

DÉPARTEMENT   DE  l'aUDE. 

36,064  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 


irOttBNCLATimB    DES   TIGHES. 


La  cûrignanc  ou  cngnane. 
Le  n'ùerenc. 
Le  lerrei. 

^pî^uepoule,  noir, 
^piquepoule,  gris. 
Le  grenache. 

Ces  plaofs  sont  c0ox  qui  pro- 
daUfDt  les  m«nieiii*8  vids  rouges. 
H  en  nisie  beaucoup  d^autres. 

Le  Wn  doux  et  mousseux ,  connu 
MUS  le  nom  de  blantpiclU  de  Li- 
nionx,  e»t  le  produit  d'nn  plant 
nomme  blanquette  on  clairette. 

DÉPARTEMENT   DE   l'aVEYROîT. 

1 3,71 4  hectares  de   vignes; 
produit  moyeu  de  l'hectare 

Les  espaces  cultivëes  dans  ce 
département,  qui  ne  produit  que 
drs  viiu  très- médiocres,  sont  in- 
oooDues. 

DÉPARTEMENT    DES    BODCHES-DU- 
RHÔNE. 

^7,388  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

Le  manosqucn  ou  téotilier. 
On  croit  qu'il  provient  du  pi- 
neau de  Bourgogne. 

L'tt/ii  noir. 

h' olive  lie  noire. 

Ces  trois  variétés  sont  précoces ^ 
elleR  craignent  les  gelées  du  prin- 
temps. 

he  plant  d'Arles. 
Le  brunfourcat. 
1^ petit  brun. 
Le  catalan. 
Le  mourvebre. 
Le  bouteillan. 
Vuni  rouge. 

Le  brunfourcat  donne  le  vin 
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le  plus  susceptible  de  trans-- 
port  par  incr. 

Le  vin  de  mourvhbre  est  fort 
estimé. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d'au- 
tres espèces. 

DÉPARTEMENT  DU   CALVADOS. 

5  hectares  de  vignes  ;  produit 
moyen  de  Thectare  ao^. 

Espèces  inconnues. 
DÉPARTEMENT   DU  CANTAL. 

400  hectares  de  vignes  ;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare 
lo'ïjSo. 

Espèces  inconnues. 
DÉPARTEMENT  DE  LA  CBARKNTE. 

1 36, 124  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

i3S32. 

• 

La  folle  blanche  et  la  folle 

jaune ,  sont  les  deux  espèces 

qui  produisent  le  vin  dont 

.  on  tire ,  par  la  distillation  , 

l'eau-de-vie  dite  de  Cognac. 

Les  autres  espèces  sont  inconnues, 

DÉPARTEMENT  DE  LA  CHARENTE- 
INFÉRIEURE. 

85,107  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

On  y  cultive  les  mêmes  espèces 
que  dans  la  Charente. 

Tous  les  vins  sont  très-médiocret 
dans  ces  deux  départemens. 

DÉPARTEMENT  DU  CHER. 

i3,o54  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
25\6i. 


UiU 


I^OMfiNCLATURK   DES   VIGNES. 


Le  teinturier. 
Le  grand  noir. 
Le  pinet ,  oa  pineau, 
hepinrt,  gris. 
Le  sauvignon ,  blanc. 
Le  meslier. 

Le  pineau  et  le  meslier  don- 
nât le  meilleur  yin. 

DÉPARTEMENT  DE  LA  CORSE. 

10,435  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

Le  sciaccarello. 
lu4Mngiùla  oapisana. 
La  paradis€N 

\Jamhrostina  forte  et  dolce* 
La  nera  romana. 
Le  moscadello. 
Le  pinzutello. 
La  malvasia. 

On  assure  que  le  seiaecarelh 
donne  du  TÎn  de  liqueur  de  k 
première  qualité. 

DÉPARTEMENT  DE  IJk  CORRÈZE. 

i5,8o4  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  lliectare 
i8Si4. 

Magrot  ou  pied  noir, 

Fromcntal, 

Bordelais, 

Meisler  ou  gaste^terre. 

Bru. 

Mancës, 

\Jagrier  gros. 

Le  vermeil  bu  morot  ou  les^ 

trong. 
Le  picard. 
Le  pic^^poule. 
Le  péngord. 

En  blanc. 
hsi  petite  Manque  donzelle. 


La  grosse  blanque  donzelle. 

Le  hecudeL  ^ 

Leyi/m^/. 

Le  mancès  blanc. 

Le  bouillant. 

Ces  espèces  sont  rangées  dans 
Tordre  de  leor  bontë  et  de  rabeo- 
dance  de  leurs  produits. 

DÉPARTEMENT  DE  LA  O^TE-d'or. 

a5,35i   hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

Le  noirien  on  pineau  franc. 

he  pineau  de  Bourgogne. 

he pineau  blanc, 

he  pineau  gris. 

Le  chandenetf^  blanc. 

Le  meZo/i,  blanc. 

Le  narbonne  ou  chasselas. 

Le  gamet,  blanc. 

La  clairette,  blanc,  etc.,  etc. 

Les  meilleurs  Tins  sont  les  pro- 
doits  des  pineaux  rouge  et  bianc« 

DÉPARTEMENT  DE  LA  DORD06ICE. 

64>3i6  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
io'»,27. 

Le  verdot. 

Le  carmenin. 

Le/èr. 

Le  navarre, 

La  côte-rouge. 

En  blanc. 

Le  sémilion. 
Le  muscat  fou. 

Le  sémilion  et  le  muscat  fou  pro- 
duisent les  meilleurs  Tins  Uancs  de 
Bergerac, 

DÉPARTEMENT  DU  DOUBS. 

6,625   hectares  de    vignes  ; 


NOMBIVCLATURE    DES  VIONES. 
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-  produit  moyen  de  l'hectare 

Le  noirien  ou  pineau  franc  , 
donne  le  meilleur  vin. 
Le  gamet  noir;  c'est  celui  qui 
donne  le  plus ,  qui  résiste  le 
mieux  aux  gelées,  après  les* 
quelles  il  repousse  des  grap- 
pes; son  TÎn  est  dur. 

he  gamet  blanc ,  très- pro- 
ductif, mais  inférieur  au 
précédent. 

i^bcn  blanc. 

^breguin* 

le  treijean. 

liCganche, 

Le  luisant,  blanc* 

l^gnmenaud, 

^puùarc. 

IIÉPA&TEMENT  DE  LA  DRÔHE*  > 

a8,2i2  hectares  de  vignes , 
produit  moyen  de  l'hectare. 

Les  Tins  roages  de  PHennîtage, 
'Ceux  de  Grozes^  Merceurol  el  Ger^ 
▼ant,  sont  le  produit  des  plunts 
Donméi  grande  et  petite  scyraz. 

Les  Tins  blancs  de  THermitaige 
«t  ceax  de  Merceurol  et  dnChanos- 

Cnrson,  son  t  produits  par  layra/tJe 
<t  la  pèiite  rousêeue. 

DÉPARTEMEIfT  DE  l'eURE. 

I97S0   hectares  de    vignes  ; 

Sroduit  moyen  de  l'hectare 

ffoirion. 
Meunier* 
Muscat  noir. 

En  blanc. 

Meslier, 
Gros  blanc, 
Coquillart. 
Muscmt  i}ian€. 


DÉPARTEKENT  d'edRE  et  LOIRE. 

5, 4^  hectares  de  vignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare  ao». 

\/auvemat  noir  et  le  meunier; 
le  premier  donne  le  meilleur 
vin  ;  le  second  en  donne  de 
très-médiocre. 

Le  meslier,  Vauvema$  blanc, 
le  blanc  de  Beaune;  le  pre- 
mier fournit  le  meilleur  vin. 

On  trouve  aussi  le  morillon  et 
le  danneville. 

DÉPARTEMEIfT  DU  GARD. 

51,198  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
20^34. 

Cépages  noirs. 

Alicante. 
Espar ^  très-hâtif, 
Vlliade,  id. , 

Piguepoule  t  id.  ,    1  v«nd«boM« 
£//«e,id./        ')^- 
Calitor,  hâtif,  très-productif. 
Moulan,  id. ,  vin  mat. 
Spiran,  peu  hâtif,  vin  fin. 
Terrety    très-productif,  vin 
médiocre. 
Marroquin,  tardif. 

.    Cépages  rouges. 

Muscat  rouge,  hâtif,  peu  par- 
fumé. 

5/?irû/i,  peu  hâtif,  très-déli- 
cat. 

Piquepoule  bourret^  vin  mé- 
diocre. 

Terret  bourret,  tardif,  vin 
ulat. 

Clairette,  tardif,  prodjJctif , 
bon  vin. 

M arroquin  bourret,  tardif,  id. 

Raisin  de  pauvre  ,  bon  à 
manger» 


prodortlfii, 
aoiUMot  da 


^9.*à 


I<IOMENpl4l.TDRG   DES   YIGUBS. 


Cépages  blanc$. 

Afagdeleine ,  très^bâtif ,  bon 
à  manger* 

Vgne,  très-hâtif ,  productif, 

bon  via. 

Muscat,  hâtif,  vin  excellent. 

Malvoisie,  hâtif,  très-bon  à 

manger. 
Muscat  Grec  ou  d'Espagne , 
.  hâtif  ;  le  meilleur  pour  faire 
le  vin  sec. 
Jubjr,  hâtif,  productif,  bon 

vin. 
Doucet ,  hâtif,  vin  médiocre, 
douceâtre. 

Calilorj  hâtif ,  détestable  au 
goût,  vin  médiocre. 
Colombeau ,  peu  hâtif ,  pro- 
ductif, vin  debonne  qualité; 
sa  végéutîou  est  la  jAus  vi- 
goureuse. 

Galet  f  peu  hâtif,  bon  à  man- 
ger, trèsubon  vin  j  employé 
pour  faire  des  raisins  secs. 
Se/van^  'peu  hâtif,   bon    à 
manger. 

Clairette,  tardif,  bon  à  man- 
ger, se  conserve  long-temps, 
très-bon  vin. 
Muscat  de  Madame,  tardif, 
bon  à  manger,  ptopre  à  être 
conservé. 

Saoule  bouvier,  tardif,  bon  à 
manger  ,  sujjet  à  U  pourri- 
ture, productif,  vin  médio- 
cre. 

Le  temt'bourret  est  Tetpéce 
doininfinte  ,  parce  quMle  est  peii 
sujetle  à  la  pourriture  et  qu'elle 
pitxluit  en  aboudunce. 

On  cul  tire  ,  dans  les  TÎgnes  des 
côtes  (lu  Rhôoe ,  outre  les  .espèces 
ci-dessus  : 

Le  hourhoulez^  qui  est  le  même 
que  le  mornain  Manc  ,  etc* 

Le  ifhéres,  dont  le  fruit  est  aussi 
excellent  À  manger^  que  le  vin  en 
est  pétillant  et  agréable  à  boûre. 


RONNE. 

47 1902  hectares*  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

On  ne  connaît  pas  les  espèces 
coitivëes  dans  ce  département. 

DÉPAETElf  ENT  DU  OEBS. 

73,785  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hecUrc 

i4\83. 

Le  cépage  nommé piquepouU 
blanc  produit  les  vins  dont 
On  retire,  pat*  la  distillation, 
les  eatix  dîe  vie  d'Armagnac. 

DÉPARTEMEIfT  DE  tA  GIEOIIDE. 

187,002  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
ao^,4o. 

Les  principales^ espèces  cullÎTc'ei 
dans  led  vignobles  de  la  Gironde 
ont  ëtc  dénommées  dans  les  cha- 
pitres 8,9  et  10,  oui  traitent  de» 
dÏTers  modes  de  culture. 

DÉPAaTEMEsrr  o£  l'Hérault. 

gi,94i  hectares  de  vignes; 
produit  mayen  de  l'hecure 
i8,63. 

On  y  cultive  les  mêmes  espèces 
que  dans  le  de'partemeot  du  Gard. 

DÉPARTEMENT  d'iLLE  ET  VILAINE. 

94  hecUres  de  vignes  ;  pro- 
duit   moyen    de    Thectare 

Les  espèces  qn^on  y  coltÎTe  toot 
inconnues. 

DÉPARTEMENT  DE  L^INDRE. 

16,626  hectares  de  vignes  ; 


AUI1£«C1JLTUB£   DEB  TIGRES. 


a%'i 


prodait  moyen  de  l'hectare 

Let  espèces  ealdT^  dans  ce  d^ 
partemeni  ne  sont  pas  connues. 

DÉPARTEMEIfT      d'iNDRB      ET 
LOIRE. 

28,3 10  hectares  de  vignes; 
prodait  moyen  par  hectare 
aS'^jSo. 

Pineau  rouge  ou  amaison , 

rouge. 
Pineau  blanc  ou  amatson, 

blanc. 

Pineau  gris  ou  malvoisie, 
jiuvemat. 
Plant  de  Ceux. 
Meunierm 
Grosseau  rouge, 
Qws  noir  on  teinturier, 
jiuuemai  gris* 

n  j  a  beaucoup d'^antres  espèces ^ 
les  meilleurs  Tins  sont  produits  par 
\m  pineaux  éi  Pauvemat. 

Le  rio  de  Voudrai  est  ftiît  av^ 
les  raisins  du  pineau  blanc. 

DéPAETZMEirr  DE  l'isére. 

io,665  hectares  de'TÎgnes  ; 
produit  moyen  de  Thectare 
34»»,6o. 

La  serine  et  le  vionnier  peu- 
plent les  meilleurs  crus. 

DEPAEtCMENT  DU  JURA. 

16,4^7  hectares  de  vignes  ; 
prodait  moyen  de  l'hectare 
18^,70. 

Cépages  rouges. 

Le  raisin  perlé ,  ou  pulsare , 
ou  pandouleau,  ownoirien. 
Il  aime  une  terre  substan* 
iielle,  calcaire  ou  argileuse  ; 


le  vin  est  généreux  ^  excel* 
lent  y  soit  en  rouge  ,  ou  en 
blanc  y  ou  en  clairet  ;  sa  taille 
diffère  de  celle  des  autres 
variétés  en  ce  qu'il  ne  faujt 
pas  la  faire  sur  les  plus  forts 
sarmens ,  mais  sur  leji  inter- 
médiaires.. Un  lui   donne , 
suivant  sa  force^  uneou  deux 
grandes  courgéâs  i  archets, 
ou  anses  de  pot,  sans  crain- 
dre .  d'alonger  ;   il   ne   de- 
mande pas  à  être  provigné 
souvent  :  c'est  la  variété  la 
plus  précieuse  pour  planter 
dahs  tes  terres  grasses  et  hu- 
mides. 
Le  pineau ,  morillon ,  sava-^ 
gnin  y  pi-oduit  du  vin  excel- 
lent ;   il  demande  une  terre 
légère  et  siliceuse  »  l'exposi- 
tion  du  levant  et  du  cot^- 
chant;  les  gelées  sont  peu  à 
craindre  pour  lut  ;  il  mûrit 
huit  jours  avdnt'les  autres 
variétés.  Son  seul  défaut  est 
d'être  peu  productif.  On  le 
taille  en  petites  courgées  de 
six  à  sept  nceuds  ;  il  demande 
à  être  provigné  souvent. 

L.e petit  baclau  ,  ou  dureau  , 
ou  duret,  terre  forte  et  ar- 
gileuse y  exposition  au  le- 
vant ou  au  midi  ;  sa  taille  est 
en  petites  courgées  de  si^  à 
sept  nœuds  ;  il  mûrit  bien  ; 
son  vin  est  très-coloré,  abon- 
dant et  de  bonne  qualité. 

Le  tressean  ,  troussé ,  grand 
picot,  plant  médoc,  préfère 
la  terre  forte,  aime  le  midi 
et  le  couchant ,  brave  les 
gelées  ;  vin  abondant ,  mais 
dur  ;  taille  en  courgées 
moyennes  ,  ébourgeonne- 
ment  rigoureux. 


NOMEnCLÀTUBE   DES   VIGNES. 
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Le  meunier  ou  Y  enfariné  \ 
se  contente  d'une  terre  mai- 
gre, craint  peu  la  gelée  ;  pré- 
coce ,  via  passable. 

Le  peltt  gamet  craint  les  ge- 
lées du  printemps ,  mais  re- 
pousse des  raisins  lorsque 
cet  accident  lui  arrive»  Il 
demande  à  être  provigné 
souvent  \  son  vin  est  passav- 
ble. 

n  ne  faut  pas  confondre  ce 
gamet  avec  le  gros  gamet  qui 
fait  un  vin  plat. 

Le  muscat  noir;  c'est  celui  qui 
mûrit  le  premier  dans  la 
pépinière  au  Luxembourg. 

Cépages  blancs. 

Le   sau^ignon   ou   savagniri 

jaune, terre  argileuse,  expo- 
sition au  midi  et  au  couchant  ; 
fait  un  vin  doux ,  produit 
beaucoup  ;  on  le  taille  en 
longues  courgées. 

Le  savagnin;  il  mûrit  tard, 
mais  charge  beaucoup  ;  son 
Tin  est  très -spiritueux;  on 
le  uille  en  petites  courgées  ; 
terre  siliceuse  ou  calcaire  , 
exposition  aumidiou  au  cou- 
chant. 

Le  fromenteau  gris  ;  c'est  le 
pineau  gris  ou  \e  fauve  de 
plusieui-s  autres  vignobles  ; 
terre  graveleuse ,  exposition 
chaude,  mûrit  bien;  fait  un 
vin  excellent,  produit  mé- 
diocre; taille  en  petitescour- 
gées. 

Le  chasselas  ou  mourland  ; 
ce  délicieux  raisin  à  manger, 
garder  et  sécher,  mûrit  bien 
et  est  de  bon  rapport  ;  on  le 
taille  alternativement  en 
sifflet  et  en  coui^ées;  son 


vin  est  doux  et  sucré ,  mais 
plat. 

XtdL  feuille  ronde  on  sauuignon 
blanc,  ou  gamet  blanc, 
vient  partout  et  produit 
beaucoup  ;  son  vin  est  uié— 
diocre. 

Il  y  a  encore  beaaooup  d*aulres 
espèces. 

DÉPARTEMENT  DES  LAin>ES. 

ao,o52  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
a5b,5o. 

Le  plant  nommé  claverie  est 
celui  qui  produit  le  viji  du 
Cap-Breton  ;  ce  vignoble  est 
établi  sur  des  dunes  de  sa- 
ble, qui  bordent  le  golfe 
de  Gascogne. 

Il  est  remarquable  que  ce  vi- 
gnoble ,  si  mal  situé ,  pro- 
duit le  meilleur  vin  du  dé- 
partement. 

DÉPARTEMENT  DE  LA  IjOIRE. 

11.254  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
24^54. 

On  ne  connaît  pas  les  espèces 
Caltivées  dans  ce  département. 

DÉPARTEMENT  DE  LA  HAUTE-LOIRE. 

4,44^  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

20^. 

Espèces  non  connues. 
DÉPARTEBCENT  DE   LOIR   ET  CHER. 

22,769  hectares  de  vigne  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
28^,43. 


NOMENCLATURE 

Cépages  rouges. 

Vauifemat  franc. 
Le  lignage. 
Le  meunier, 
l^  gros  noir. 

Cépages  blancs» 

Le  blancheien. 
Vherbois. 
Le  gouais^ 
Le  cahort. 


Des  vignes. 


9a5 


l«s  meilleures  ran^tës. 


blBi^AfiTiatETn:  de  la  loire  infé- 
rieure. 

a8,6i3  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
08^,60. 

Cépages  blancs. 

Le  muscadet, 
^  gros  plant, 
^pineau. 

Les  meilleurs  Tins  sont  le  pro- 
uvitda  muscadet. 

DÉPARTEMENT  DU  LOIRET. 

28,591   hectares  de  yignes; 
produit  moyen  de  Thectare 

Cépages  rouges* 

Vmtvemat  rougCé 

Vauvemat  gn's. 

Le  saianoireau* 

^fromenlé. 

^gascon. 

Le  gamet. 

Le  gouais. 

Cépages  blatics. 

Vattvemat, 
Le  blancheton. 

^framboise. 
Le  meslier. 
Le  gamet. 


DÉPARTElIENT  DU  LOT. 

49*759  hectares  de  vignes^ 
produit  moyen  de  l'hectare 
1 111,39. 

Les  vins  noirs,  dits  de  Cahors, 
sont  produits  par  le  cépage 
nommé  auxerrois  ou  pied 
de  perdrix. 

Les  vins  ordinaires  sont  pro- 
duits par  les  plants  nom- 
més 

Rouget. 

Manzars  Hoir. 

Auxerrois  commun ,  à  pédon- 
cule vert. 

DÉPARTEMENT    DE    LOT    ET    0A« 
RONNE. 

38,483  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyeu  de  lliecUre 
i5^,o5. 

Le  pied  rouge  produit  les 
meilleurs  vins  ;  on  croit  que 
ce  plant  est  le  même  que 
V auxerrois  du  Lot. 

hes  bonnes  qualités  de  vin 
blanc  se  font  avec 

Le  fneunier. 

Le  mauzac. 

Le  plant  de  dame. 

La  malvoisie  é 

départeHent  t>E  La  LOZÉHE. 

teS  hectares  de  vignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare  iSii. 

Espèces  non  connues. 
DéPARTEWCNT  DE  MAINE  ET  LOIRS. 

26,401  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
«8S69. 

i5 


iit&(5 


WOMEWCLàTORE    DES    VIGNES. 


'  Les  meittenrs  rins  blancs  sont 
produits  pat  le  pineau  bldUc,  va- 
riété qui  compose  presque  exdu- 
sÎTemént  tooé  les  TignoMes. 

DÉFAKIEMENT  OE  LA  MARNE. 

19,066  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
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\ 


Le  rouge  doré* 

Le  blanc  doré. 

Ces  deux  espèces  qui  se  rap- 
prochent beaucoup  des  pi- 
neaux de  Bourgogne  ,  peu- 
plentpresque  exclusivemettt 
les  vignobles  de  la  c6te  de 
R^ims  ;  on  y  trouve  aussi 
quelques  pieds  de 

Meunier, 

Chusêéldê  dur  où  Bar-sur^ 
Aube, 
Gouais  blanc  ou  marmot. 

Dans  les  vignobles  d'Aï ,  Ave- 
nay  ,  Mareuil  ,  Hautviller , 
Damery ,  etc. ,  on  classe  de 

.  la  *iianière  Suivante  les  di- 
vers plants  ; 

Espèces  donnant  le  meilleur 

vm: 
le  petit  plant  doré  ;  c  est  le 
vrai  pineau  de  Bourgogne  ; 
il  donne  le  vin  le  plus  fin  , 
mais  il  charge  peu. 

Le  gros  plant  doré  noir;  c'est 
lui  qui  fait  la  base  des  vigno- 
bles d'Aï ,  de  Reims  et  d'E- 
pernsû.  11  est  fort  rapproché 
dupmeau  franc. 

Le  gros  plant  gris ,  fort  rap- 
proché du  précédent ,  mais 
moins  fin. 

Ijtpeîii  Uancy  grams  petits , 
sucrés,  vineux. 

Le  thasselas  blanc;  c'est  te 
fiar-sur-Aube. 

Le  muscat  blanc. 


Le  muicat  noir. 

Le  gros  plant  vert,  inférieur 

aux  précédens  ,  mais  encore 

bon  ;  dur  aux  gelées. 

Plants  qui  donnent   du  vin 

médiocre  : 
Le  petit  plant  vert  blanc. 
Le  plant  verdilasse. 
Le  languedoc  blanc. 
U enfumé  noir. 

Variétés  qui  donnent  le  plus 
mauvais  vin  : 

Le  gouais  blanc. 

Le  gros  gouais  blanc. 

Le  marmot  blanc. 

Le  gouais  de  Mardeuil. 

Le  plant  doux. 

Le  gouais  noir. 

Le  meunier  noir. 

Le  teinturier  noir. 

Dans  le  vignoble  d'Epemay 

on  distingue  : 
Le  demi-plant  noir  qm  diffère 
très-peu  du  pineau  de  Bour- 
gogne ;  c'est  le  plus  ancien 
plant  du  pays  ,  celui  qui  a 
été  apporté  aux  closetspl 
donne  le  meilleur  des  vins 
blancs. 

Le  pineau  noir  vrai  répon- 
dant au  pèànt  doré  noir  d'Aï  ; 
il  est  plus  productif  que  le 
précédent  ;  aussi  fait  -  il  le 
tond  des  vignes. 
Le  peiit  plcmt  doré;  il  donne 
peu  de  grappes,  mais  son  via 
est  quelquefois  supérieur  à 
celui  des  deux  variétés  pré- 
cédentes. 
Le  gamet  ou  épinette  (  blanc) 
est  regardé  par  tous  les  vi- 
gnerons  comme   le  pineau 
blanc  ;   il   fournit   de    bon 
vin. 


liOMElICLATUBE    DES   TIGNES. 


12' 


^ÉFàMJBMnn   DB   LA    AàOTÉ' 
MARMB. 

I2,t83  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  Thectare 

Le  bourguignon. 

Le  gouais  blanc. 

Le  gamet  noir. 

Le  facan  ;  ce  dernier  est  as-r 
sez  rapproche  du  pineau 
blanc,  et  domiè  de  très-bon 
vin. 

Le  pineau. 

Le  damery. 

Le  gentil j  qui  donne  de  très- 
bon  vin,  et  qui  est  peu  sen- 
sible à  la  gelée. 

Lefronten  teau. 

Le  bourdelais. 

Le  chasselas. 

Le  teinturier, 

OÉPARTEMEIVT  DE  LA  MAVEFINE. 

681  hectares  de  vignes;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare 
ï3S94. 

Espèces  non  conoaes. 
DàPAKTEAIEnT  DE  LA  MCURTBE. 

13,59a  hectares   de  vignes; 

?roatiit  nM>veQ  de  l'hectare 
o»»,65. 

Le  petit  noir  diffère  peu  du 

Î»ineau  de  Bourgogne,  dcuine 
e  meilleur  vin  après  le  petit 
gris  ou  pineau  gris. 

Le  pineau  noir  ne  parait  pas 
différer  du  franc  pineau  ;  il 
donne  aussi  du  bon  vin. 

Le  Uverdun  diffère  peu  du 
précédent,  donne  de  très- 
Don  vin  ;  ses  sous-yeux  re- 
poussent des  bourgeons  sus- 
ceptibles de  donner  des  grap- 


pes quand  les  pfciniert  oiit« 
été  gelés. 

Le  verdunois,  rouge  comme  le 
précédent  ;  il  repoietfe  des 
iMMirgeons  à  fruit  après  la 
gelée  ;  il  donne  plus  de  vin, 
mais  moins  bon. 

Le  verdunois  blanc  ^  peu  pro- 
ductif,  bon  vin. 

Uaubin  blanc  produit  beau- 
coup ;  Son  vin  est  fort  esti- 
mé. 

Le  jacm^rt  ou  renard. 

Le  got  ou  gouais  produit  im- 
luensément ,  mais  son  vin  est 
sans  force  et  de  peu  de  garde. 

Le  gouais  blanc,  mauvais  vin .~ 

Le  pineau  gris  ou  ascrot , 
donne  le  meilleur  vin. 

ha. petite  blonde,  bUnc,  donne 
seule  de  très-bon  viti  qui  se 
garde  long-temps. 

Uéricé  blanc  donne  le  plus 
mauvais  vin. 

hejil  datgent ,  c'est  le  bar^ 
sur  ^  aube ,  variété  de  chas- 
selas à  peau  dure  ;  on  en  tire 
du  boa  vin  ,  mais  faible  et 
de  peu  de  garde. 

Le  Jacan  ^  autre  variété  de 
chasselas  qui  ne  se  cultive 
qu^en  treilles ,  mais  qui  passe 
pour  don uer  du  vin  d^  bonne 
qualité. 

DÉPARTCMErrr  DE  LA  StEOSE* 

i2,25o  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
44S6i. 

Le  pineau  noir  ou  franc 
pineau  y  donjie  le  meilleur 
vin. 

Le  pineau  blanc  ou  blanc  de 
Champagne,  donne  d'excel- 
lent vin. 


HOMEr^CLATORB   DES    VIGNES. 


SrodnUent 
e  mauvais 


vins. 


Uauxûis  <m  pineau  gris;  il 
donne  du  vin  de  la  meilleure 
qualité ,  qui  se  garde  sept 
ou  huit  ans. 

Le  Iwerdun  noir  parait  être 
le  bourguignon  des  autres 
vignobles;  beaucoup  de  vin, 
dur,  mais  de  longue  garde. 

hBiJîgnolette  blanc , 

La  varenne  noir , 

Le  gouais  violet , 

Le  teinturier. 

Le  gouais  noir  et 
blanc ,  ^ 

La  congnette  noire  ,  c  est  le 
puisa re  du  Jura ,  produit 
Beaucoup  et  donne  de  bon 
vin. 

DÉPARTEMENT  DU  MORBIHAN. 

22 1  hectares  de  vignes  ;  pro- 
duit moyen  de  l'hectare  i3*». 

Espèces  inconnues. 
DÉPARTEMENT  DE  LA  MOSELLE. 

5,254  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

49N63. 

Le  menu  noir  diffère  peu  du 

Ïnneau  franc,  donne  le  meil- 
eur  vin. 

Le  gros  noir  ou  coulard  pro- 
duit très-peu;  son  vin  est 
excellent. 

he  pineau  rouge  diffère  peu 
des  précédens. 

I^auxaisùfi  auxerrois;  c'est 
le  pineau  gris  de  Bourgogne, 
vin  délicat  de  peu  de  garde. 

Le  ver/ wo/r  fournit  beaucoup 
et  donne  de  bon  vin. 

Vaubin  rouge  produit  beau- 
coup lorsqu'il  est  taillé  sur 
deux  yeux;  il  craint  l'arqûre. 

La  heime  rouge  et  la  hrime 


dosnrat  de 
mauvau  vio. 


blanche^  vin  abondant  et  de 
bonne  qualité 

Le  marengo  noir  produit  de 
bon  vin. 

Le  noir  de  Lorraine  ou  gros- 
bec  produit  du  vin  de  bonne 
qualité. 

Le  vert  blanc. 

Le  rouge  blanc , 

Ije  petit  blanc  ^ 

Le  gros  blemc. 

Le  foireux  blanc. 

Il  y  a  un  liuerdun  qui  n'est  pas 
celui  de  Lorraine ,  et  qui  donne  de 
mauvais  vin. 

DÉPARTEMENT  DE   hk   NIÈVRE. 

8,o54  hectares  de  vignes  ;  pro- 
duit   moyen    de    l'hectare 

20h,07. 

Cépages  rouges. 

Le  grand  noir, 
he  pinet. 
Le  teinturier. 

Cépages  blancs. 

Le  pinet. 

Le  sauvignon. 

Le  meslier. 

DÉPARTEMENT  DE  l'oISE. 

4,36g  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 

Est»éces  tnconnnes. 
DÉPARTEMENT  DU  PDY-DE-DÔME. 

21,436  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  rheclare 
i©»,46. 

Le  nérou  simple. 
Le  nérou  double. 
Le  gamet  lyonnais. 


NOMENCLATURE   DES   VIGNES. 


Le   Deroa   double   produit   le 
■eillcur  vin. 

OÉPARTEMENT  DES  BASSES-PTHÉ- 
NÉES. 

20,483  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  Thectare 

Les  Tins  rouges  de  Jurançon 
et  de  Gan,  sont  produits  par 

Le  mensenc  ou  menseing. 
Le  mouren. 
Le  tannaim 

Les  vins  blancs  de  Jurançon 
sont  produits  par 
Len^al, 

Le  mefiseing  gros  ttpetit. 
Le  ciavrrie, 
Vaulhan. 
Le  courtoisie, 

DéPAETEHENT  DES  HAUTES^TRÉ- 

NI^ES. 

i4»a96  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 
i9»»,45. 

Les  Tins  de  TVfadîraii  tont  pro- 
duits par  le  tannât, 

DÉPARTEMENT    DES    PYRÉNÉES 
ORIENTALES. 

29,913  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
ii**,5o. 

Les  vins  d'exportation  sont 
produits  par 

Le  grenache» 

Le  mataro. 

YoiCfignane, 

Onobiientdesvins  plus  agréa- 
bles quoique  aussi  spiritueux 
que  les  prccédens,  avec 

Le  pifjuepoule  noir* 


Le  piçuepoule  gris. 

Le  terret. 

Le  vin  blanc  de  Rodes  en 

Gonflent ,  est  le  produit  du 

grenache  blanc* 
La  blanquette  donne  aussi  de 

très4M>n  vin  blanc. 
On  fait  le  vin  de  Rivesaltes 

avec 

Le  muscat  rond  blanc. 
Le  muscat  alexandrin. 
Le  muscat  de  Saint' Jacques, 

DÉPARTEMENT   DU  BAS-RHIN. 

13,087  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 

o5hy52. 

Le  chasselas. 

Le  muscat  rouge  et  blanc. 

Le  hléber  blanc  et  rouge^ 

Le  riesling  blanc. 

Le  rohlender. 

Le  sahinner. 

Le  veldelinc^ 

Le  riesling  produit  le  raeillenr 
vin  blanc. 

DÉPARTEMENT  DU  HAUT- RHIN* 

11,694  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 

Le  tokai  gris;  c'est  le  vrai 
plant  de  Hongrie  qui  diff<bre 
très -peu  du  pineau  gris; 
prodmt  d'excellent  vin. 

Le  gemeinès ,  charge  beau- 
coup, vin  médiocre. 

Le  riesling  (  blanc),  vin  ^al  à 
celui  du  tokai  gris. 

Le  schlizer  edeî{^vis) ,  peu 
productif,  mais  son  vin  est 
excellent. 

Le  gentil  blanc  ou  weiss  edel 
donne  de  bon  vin. 


îi3o  NOMENCLATURE    DES    VIGNES. 

Le  raisin  de  Bourgogne  vou^e y  Le  giboudot, 

c'est  le  pineau  franc.  .  ItC  cep  rouge, 

he  granf^lafiner^rïs.  Le  cnoRajr, 

Le  reischlinger  ou  kini  perlé  p    , , 

blanc  ,  productif ,  donnant 

des  grappes  la  seconde  année  Le  ehardonnay, 

de  sa  plantation ,  vin  mé-  Le  bourguignon. 

diocre.  Le  gamet. 

Le   hintsch  rouge,    mauvais  i^ ^,>,,,„  p^„it  les «eîlkun 

^^"*  Tiss  ronges. 

Le   chasselas ,   ç  est   le   bar^  Le  dianay  en  produit  dVxceï- 

SUr-aube.  ^cnt,  mais  en  petite  quantit*^- 

Le  chardonnajr  produit  les  "?in» 

DÉPARITMÊNT  DU  RflÔNE .  ^'«ncs  de  Pouilljr . 

18,126  hectares   de  vignes;  péPAti'FEHENTi>E la  Sartre. 

produit  moyen  de  l'hectare 

25h2i-.  9*689    hectares   de    Ti^es  ; 

,  .  produit  moyen  de  l'hectare 

Le  vin  de  Côte-R^ee»t  produit  i5.   36. 

par  la  serine  noire.  ' 

Le   vin  de  Condrieiw,  par   le  ^       .^^^  ^^-^^  ^^  j,|g^ç 

v«o/i/iier  blanc.  _     *                                j      *'f 

Le  verret  noir,  productu. 

DÉPARTEMENTDE  lahaute-saône.  hemanctf  y  chaïge  beaucoup 

^       ,                 ,       .  et  donne  de  bon  vin ,  mûrit 

1 0,608  hectares  de  vignes  ;  ^^^^^  j^  pineau, 

produit  moyen  de  1  hectare  ^^  ^^-^  ^^  foirard,  charge 

^*  >7^'  beaucoup  et  mûrit  de  bon  ue 

he  pineau  franc  noïv y  donne  n^^ï'^-  ,               •  ,•    ui«  « 

!e  inelUeur  vin .  Le  mei/nzerou^er/a/ierblauc. 

Le  pineau  blanc.  ^  charge  beaucoup  ,mM. 

LenoirienoupineaudeBou,^  î^«  mon  lion  noir  ci  blanc. 

^           '^  Le  petit  ootn. 

d  gamet  noir.  Varabolnoir  et  blanc. 

Le  melon  ou  gamet  bltmc.  Le  meilleur  vin  ^t  le  produit 

Le  luisant  blanc.  du  pineau. 

Lefemer  blanc. 

Le  meslier  Jaune  et  vert.  département  de  la  seine. 

LeplcattdArbois.  a,5o4  hectares    de   vigne»; 

produit  moyen  de  l'hectai-e 

DÉPARTCMENT  DE  SAONE  ET  IDIRC.  3qli  5^, 

30,708  hectares    de  vignes;  Qq  y  cultive  les  mêmes  espécrâ 

produit  moyen  de  l'hectare  '  que  dans  Seine-et-Oise. 

aiS52. 

DÉPARTEMENT  DE  SEINE  ET  OISE, 

Le  noirien  on  pineau  de  Bour^ 

gogne,  ou  bourguignon,  16,298  hectares  de  TÎgpes  ; 


produit  moyen  de  lliçctare 

Cépages  noirs. 

Le  meunier •         • 

Le  gamet. 

Le  muselât  oa  languedoc. 

Le  morillon. 


IfOMENCI.ATUKË    URS    VIGlf£S.  u3 1 

DÉPARTEMENT  9Ç  I^  SOMIU:. 


62  hectares  4c  vignes  ;  pror 
duit  moyen  de  Vbect^ve 
ii*,i3. 

Espèces  non  eonnues. 

DÉPARTEMENT  OU  TARN. 


Le  plant  du  roi  ou  bourgui-    2o,63i   hectares   de  vignes  ; 
gnon, 
Le  pineau  franc. 


Le  noireau  ou  négrier. 
Le  saumoireâu:  - 

Cép^gi^bJUncs. 

Le  meMcp. 

Le  bourguignon  ou  fcuiUe 
ronde. 

Le  morillon. 
|je  gouais. 
Le  rochelle. 
Le  muscadet  ou  pmeau  gris. 

DÉPARTEMENT  DE  8ÈHI^ET*MARMK. 

16,517  hectares  4e  yigneî^; 
produit  moyen  de  l'heciare 
33^75. 

On  jcaUive  4m  oiâoif»  ea^Moeê 
ifue  «3»ns  le  départemcDl  cU  SieiDe- 

ci-Oifle. 

» 

OÉPAUtEMENT  I^S  DEUX-SSVRE^. 

1 5,825  hectares  de  vignes; 
produit  .wvy^i^  àj^  Vh^cia^ 

l&*j'JO. 

Le  cauché  ou  pineau. 
Le  d^ffûuttftni.  ; 

La  J^//«  blanche. 


produit  moyçn  de  Theçts^i^ 

Espèces  non  connues. 

.   t 
AÉTARtEli..  Dïf +ABN-tT-GARONN^. 

!l3>i68  hectares  de  vign^  ; 
produit  moyen^  de.  Thectare 

Espèces  non  connues.^  '. 

DÉPABTEBSENT  DU  VAR. 

15,895  hectares  de  vigqe>*  ;; 
produit  moyeu  de  Inj^ot^re 
43S63  (*).  , 

On  y  .  «flUive  à  peu  prêt.  1^ 
mêmes  espèces  que  dans  les  y\- 
guoblcs  4e^  Boiicnes-<iii|t-Rbf^q^. 


DÉPARTEMENT  DE  VAUCLUSE. 

*  r» 

r        t 

*  '       '  ^^  ^  ^ 

.;i^,o38  heqtfu-es  4^'  v^pj^  ; 
produit  moyen  de  l^beci^je 

i4**- 

Les  vins  de  la  ISer(he  et  die 
Château  neuf  du  {^^^  ^odt 
produits^  par  '  .1 

Le  piquepoule  noir. 

Le  içrret. 

Le  grenache.  , 


■^r 


(^\  Les  ▼ignobles  du  déparlement  du  Var  ont  nne  étendue  de  près 

de  47 
cëes  tl« 
dont 

43*",63  ,  qu'on  ne  retrouTc  dans  aucun  autre  vignoble  du  midi. 
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NOMENCLAIURE 


DEPARTEMENT  DE  LA  VENDÉE. 

13,374  hectares  de  vignes; 
produit  moyeu  de  l'hectare 

Mêmes  espèces  que  dans   les 
Deux-Sèvres. 

DÉPARTEMENT  DE  liA  VIENNE* 

21,4^3  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
20^,67. 

le  blanc  nantais  ou  chenin 
blanc  y  espèce  "vigoureuse 
qui  donne  le  m^lleur  vin. 

Le  verdin  blanc, 

Lejbireau  blanc. 

les^fiés  jaune  et  vert. 

Lsi Jolie  blanche ,  produit  un 
vin  capiteux  uni  ne  se  con-* 
serve  que  quelques  mois. 

"he  pineau  blanc  ^ 

Lé  bal'zac  noir. 

Et   une  foule  d'autres  espèces 
Iplus  au  iDoios  m^ocres.  ' 

9ÉPAR1f:M£NT  DE    LA    BAtTE* 
VIENNE. 

a,35i  hectares  de  vignes; 
produit  moyen  de  l'hectare 
i5^,53. 

làG pineau  noirci  blâme» 
Le  sau9ignon, 
\,9l  folle  blanche. 
'Vaugusline  blanche. 


DES    VIGM£S. 

DÉPARTEMENT  DES  VOSGES. 

3,116    hectares  de   vignes; 

Sroduit  moyen  de  l'hectare 
2*»,  67, 

he  pineau,  . 

Véncé. 
Jj^gamei. 
hejacan  blanc, 
La  grosse  race, 

DÉPARTEMENT  DE  l'yONNE. 

33,63o  hectares  de  vignes  ; 
produit  moyen  de  l'hectare 

a3S4o. 

he  pineau  noir  et  blanc. 

Le  iresseau. 

Le  romain, 

he  plant  de  roi. 

Le  gamet, 

Le  saumçireau. 

Le  meslier. 

Le  plan^  vert. 

Les  pineaux  donnent  le  meilleur 
vin  ;  ensuite  Tiennent  le  tresseau , 
le  romain  et  le  pkmt  de  roi, 

La  première  «pialite  du  vin  de 
Chablis  est  le  produit  da  pineau 
blanc. 

Le  pineau  blanc  et  le  plant  vert 
donnent  la  seconde  qualité. 

La  piaeau  de  Goulan^ea  produit 
le  double  du  pineau  franc ,  et 
donne  de  fort  bon  vio. 


L'étendue  de  tous  les  vignobles  de  France  est  dfe  i  ,736,o56 
hectares,  qui  produisent,  par  année  moyenne,  35,0.75,689 
hectolitres  de  vin. 
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SECONDE   PARTIE. 


DE  LA  VINIFICATION. 


INTRODUCTION. 

Jjous  avons  des  traités  sur  l'art  de  faire  le  vin  ;  chaque 
année  cet  art  s'exerce  en  France  sur  au  moins  cinq  mil- 
liards de  kilogrammes  de  raisins  ;  le  vin  est ,  après  le 
blé,  le  plus  important  des  produits  de  notre  sol  ;  il  est , 
pour  le  fisc,  la  source  d'un  immense  revenu  :  aucun 
autre  produit  de  notre  agriculture  ou  de  notre  industrie 
ne  contribue  autant  à  noire  commerce  d'exportation. 

Cependant  l'art  de  faire  le  vin  est  encore  le  plus  ar- 
riéré de  tous  les  arts  que  l'on  cultive  en  France  :  c'est 
celui  pour  lequel  la  science  pouvait  le  plus  faire ,  et 
pour  lequel  elle  a  le  moins  fait*  Le  gouvernement  n'a  vu 
dans  le  via  qu'une  matière  imposable  \  il  a  cherché  quel- 
quefois à  en  restreindre  la  production;  jamais  il  ne  l'a 
encouragée  :  dans  le  fait ,  il  lui  importe  foit  peu  que  la 
vigne  produise  peu  ou  beaucoup.  Le  plus  productif 
des  droits,  qui  sont  établis  sur  le  vin,  le  droit  de  détail 
est  perçu  à  là  valeur;  si  le  vin  est  rare ,  il  est  cher  :  on 
en  boit  moins,  mais  pour  autant  d'argent  ;  siinsi  le  fisc 
perçoit  toujours  la  même  somme  :  tout  est  donc  pour 
le  mieux  (*). 


(*)  Le  droit  sur  le  vin  est  modique  et  invariable  pour  le  cou- 
somniiiteiir  qui  le  fait  venir  en  pièces.  Il  ne  paie  pas  plus  pour 
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Aussi ,  TEspagne  et  Tltalie  exceptées,  n'y  a-t-il  aucune 
contrée  en  Europe,  où  l*Qn  boiye  tiltiiQt  i^'e^n  pure 
qu'en  France  (*). 

L'incurie  du  gouvernement,  pour  la  prospérité  de  nos 


da  via  de  Médoe  quq  pour  du  vîn  d*Ârgent^ui)  $  pas  plus  dans 
les  années  de  disette  que  dans  les  années  d^abondance. 

Il  n'en  est  pas  de  même  pour  le  petit  consommateur,  qui  est- 
obligé  d'acheter  son  vin  en  détail  ^  celui-là  doit  au  fisc  i5  pour 
cent ,  plus  le  décime  de  guerre. 

I®  Sur  le  prix  dû  via,  y  compris  les  fr»i^  de  transport f 

a®  Sur  le  bénéfice  du  marchand  ; 

3°  Sur  les  i5  pour  cent  et  le  décime  de  guerre  : 

Le  tout  peut  aller  de  oo'à  ^5  pour  cent  sur  le  prix  réel  do  vii^ 

Si  le  prix  du  vin  double ,  le  fisc  perçoit  toujours  soiv  soi-disant 
i5  pour  cent.  Le  consommateur  boit  moitié  moins  de  vin,  mais  il 
paie  autant. 

En  pareil  cas ,  le  fisc  ne  demasde  pas  ua  sou  de  plus  mi  gros, 
consommateur. 

Gela  est  extrêmement  îuste»  et  n^a  d'ailleurs  rien  d^extraorfli- 
naire  dans  un  pays , 

Où  les  voitures  de  louage  sont  imposées  et  non  les  çutres  j 

Où  Ton  paie  des  droits  sur  les  rivières  pour  lesquelles  on  dé- 
pense peu ,  et  où  Ton  ne  paie  rien  sur  les  routes  pour  iesqueUes- 
on  dépense  beaucoup  ; 

Où  les  voyageurs  en  diligence  doivent  payer  quelque  chose, 
pour  qu'il  en  coule  un  peu  moins  aux  voyageurs  en  poste  ^ 

Où  le  soi  des  vignobles,  qui  doit  toute  sa  valeur  à  nndustrie , 
est  plus  imposé  que  les  meilleures  terres  labourables  y  qui  d0Îv«^ 
tout  ce  qu'elles  sont  à  la  nature  j 

Où  Ton  s'occupe  sérieusement  d'i¥i  canal  ^^i  coûtei*a  ^o 
millions,  sauf  les  mécomptes,  pour  amener,  dje  ta  mer  à  Paris, 
précisément  ce  qui  y  arrive  aujourd'hui  à  moins  de  frais^  tandis 
qu'avec  la  moitié  de  cette  somme  on  ferait  sortir;  de  leur  état  sta- 
tionnaire ,  25  départeraens  qui  manquent  de  moyens  de  comUH»- 
nication,  etc.,  eto.,  etc.  f 

(*)  La  totalité  des  vins  récoltés  en  France ,  déduction  faite  de 
ce  qui  est  converti  en  eau'de-vie  ou  exporté,  donne  par  tête  90 
litres. 

Caton ,  dans  son  Economie  rurale^  nous  a  donné  ie  oompli?  4u 
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vignobles,  s'expliqn€  donc  tout  naturellement  par  le 
manque  dHntërét  ;  mais  ce  qu'il  n'est  pas  aussi  facile 
d  expliquer  ,  c'est  que  dans  un  pays  où  1  on  fait  tant  de 
vins  et  où  il  existe  des  chimistes  si  habiles ,  personne 
n'ait  entrepris  de  donner  une  théorie  complète  de  la  fer- 
mentation wnaire. 

Je  me  sers  exprès  de  ce  qualificatif,  parce  que  ce  n'est 
pas  la  fermentation  purement  alcoholique  ,  mais  bien 
la  fermentation  qui  produit  du  vin ,  dont  il  importe  à 
nos  vignobles  de  connaître  la  théorie. 

Lorsqu'on  fait  fermenter  un  mélange  d'eau ,  de  sucre 
et  de  ferment,  on  obtient  un  mélange  d'eau  et  d'alcohol 
avec  Bn  peu  d'acide  acétique  et  de  matière  extractive  ; 
ce  mélange  a  la  saveur  plus  ou  moins  alcoholique ,  mais 
celte  saveur  n'est  pas  celle  du  vin. 

^^^■^^■^— i^i^i^—   ■  ■  ■  ^     1^—^"       »W^t  I  ■■■■  ■■Mil     —^^^—1    ^       !■      I      I       ■       I     I       ^^-^W^  ■    I  ■      ■  Il     i— ^—i^»^1— ^^  ^     ■       ■         ^   ■  »       ■ 

Tin  qu'on  distribuait  de  son  temps  aux  esclaves  employés  à  k 
culture  des  terres. 

Pendant  les  trois  mois  qui  auivaiei^  les  vendanges  y  ils  buvaient 
de  la  piquette. 

Le  quatrième  mois  on  leur  donnait  une  hémine  par  jour,  ou 
deux  congés  et  demi  par  mois ,  équivalant  à  8  litres  4^  centilitres. 

Les  cinquième ,  sixième,  septième  et  huitième  mois,  un  sextarius 
par  jour,  on  5  c<Miges  par  mois>  équivalant  à  16  litres  90  centilitres. 

Les  neuvième,  dixième,  onzième  et  douzième  jnois,  on  leur 
douaait  trois  bémines  par  jour,  ou  8  congés  par  mois,  équivalant 
à  a6  litres  ^4  centilitres. 

On  leur  donnait  en  outre  un  congé  pour  les  saturnales  et  les 
corapîtales.  ci 5  litres  58  Centilitres. 

C'était  donc  186  litres  et  un  tiers  de  vin  qu'on  distribuait  par 
léte  aux  esclaves,  indépendamment  de  la  piquette. 

CTest  parce  qu'il  y  a  en  France  des  contrées  oii  l'on  boit  la  ration 
entière  des  esclaves  romains,  qu'il  y  a  d'autres  contrées  où  l'on  ne 
boit  que  de  Teau. 

Pour  qu'en  Fraiice  cl^acun  eût  la  ration  d'esclave ,  il  faudrait 
doubler  le  produit  des  vignobles,  ce  qui  présenterait  peu  de 
difficultés;  mais,  pour  obtenir  cette  duplication  de  produits,  il 
Êiudrait  des  moyens  de  communication  plus  faciles  et  moins  coû- 
teux 9  il  faudrait  une  réduction  des  droits  sur  le  vin.  Mais  à  quoi 
bon  !   la  culture  produit  déjà  trop. 
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Lorsqu'on  fait  fermenter  on  raout  de  raisin  avec  le 
marc,  le  produit  principal  est  toujours  un  mélange 
d  eau  etd'alcoliol  ;  mais  il  y  a  de  plus  une  matière  colo- 
rante ,  de  Tacide  tartrique  qui  était  tOHt  formé  dans  le 
raisin ,  de  Facide  mahque  qui  parait  provenir  unique- 
ment de  la  rafle  quand  le  raisin  est  bien  mur,  de 
Tacide  acétique  produit  par  le  contact  de  Tair  quand  la 
fermentation  a  eu  lieu  dans  une  cuve  ouverte  ;  souveot 
,  le  principe  d'un  aroroe ,  et  enfin  une  matièœ  extractive, 
abondante  et  compliquée  d^s  sa  composition ,  k  la- 
quelle ont  concouru  le  ferment ,  les  pellicules  et  les 
rafles. 

Ce  tout  que  nous  appelons  vin  diffère  essentieUement 
en  saveur  avec  le  produit  de  la  fermentation  purement 
alcoliolique. 

Pour  éclairer  la  fermentation  vinaire ,  c'est  donc  elle 
qu'il  faut  étudier. 

Tout  ce  que  les  expériences  faites  sur  la  fermentatien 
alcoholique  nous  ont  appris,  peut  se  réduire  à  cinq  faits. 

Le  premier ,  que  le  sucre  peut  seul ,  à  l'aide  de  l'eau , 
d'un  ferment  actif  et  d'une  certaine  température ,  subir 
la  fermentation  alcoholique. 

Le  second ,  que  dans  l'acte  de  la  fermentation ,  Le 
sucre  se  décompose  et  que  ses  élémens  forment  de  l'al- 
cool et  de  l'acide  carbonique.  Daus  quelles  proportions  ? 
deux  expériences,  l'une  de  Lavoisier,  et  l'autre  de 
M.  Thénard,  en  indiquent  qui  diflerent  entre  elles. 
M.  Gay-Lussac  est  arrivé ,  en  raisonnant^  quoique  per- 
sonne ne  fût  plus  en  état  que  lui  de  mieux  faire,  à  d'au- 
tres proportions  que  les  chimistes  ont  généralement 
adoptées  (*). 

Voilà  où  nous  en  sommes  sur  les  principaux  résultats 


(*)  M.  Gay-Lussac  admet  beaucoup  plus  diacide  carbonique,  et 
moins  d'alcohol  que  LaToisier  et  M.  Thénard  j  cependant  racide 
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de  la  fermentation  alcohoUque;  nous  ne  savons  pas  posi- 
tivement ce  qu'ils  sont. 

Le  troisième ,  c'est  que  le  ferment  se  décompose  en 
deux  parties  égales ,  dont  Tune  se  précipite  et  est  deve- 
nue impropre  à  la  fermentation ,  et  dont  Tautre  dispa- 
rait pour  entrer  sans  doute  dans  la  formation  des  uon-^ 
Teaox  produits  ^  cependant  Fazote  ,  dont  l'existence 
dans  le  ferment  est  constatée,  n'a  pu  encore  être  retrouvé 
nulle  part. 

Ce  fait  résulte  de  l'expérience  de  M.  Thénard ,  confor- 
me en  cela  à  celle  de  Lavoisier. 

Le  quatrième  fait ,  c'est  qu'il  faut  une  quantité  déter- 
minée de  ferment  pour  décomposer  une  quantité  donnée 
de  sucre  ;  s'il  y  a  moins  de  ferment  tout  le  àucre  n'est 
pas  décomposé. 

Le  cinquième  fait ,  c'est  que  le  ferment  qui  n'a  pas 
^é  en  contact  avec  l'oxigène,  est  impropre  à  exciter  la 
fermentation  ^  mais  lorsque  ce  contact  a  eu  lieu ,  il  n'est 
pas  nécessaire  qu'il  se  renouvelle  pour  que  la  fermenta- 
tion s'accomplisse. 

La  connaissance  de  ce  fait  important  est  due  à  M.  Gay- 
Lossac  :  c'est  peut-être  le  seul  des  cinq  qui  intéresse  nos 
vignobles ,  parce  qu'il  prouve ,  contre  l'opinion  des  rou- 
tiniers y  que  le  contact  de  l'air  n'est  pas  nécessaire  sur 
la  vendange  qui  en  est  toujours  assez  imprégnée  avant 
d'être  déposée  dans  la  cuve« 

En  ne  considérant  la  fermenUtion  alcoholique  que 
comme  intéressant  la  science ,  il  reste  encore  à  résoudre 
les  questions  suivantes  : 

I"  Dans  quelles  proportions  le  sucre  est-il  décomposé 
en  alcohol  et  en  acide  carbonique  ? 


carbonique  est,  en  raison  de  son  volume,  le  produit  de  la  fernicn- 
Ulion  le  plus  facile  à  évaluer  avec  exactitude. 

Les  résultats  des  expériences  de  Lavoisier  et  de  M.  Théoard 
teroBt  diseurs  dans  le  chapitre  qui  traite  de  la  fermeture  de»  cuvçs. 
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«"  Ces  proportions  sont  -^  elles  les  mésies  pour  tontes 
les  espèces  de  sucre  ? 

3^  La  proportion  d'acide  carbonique  est-elle  toujours 
la  même ,  soit  que  la  fermentation  ait  lieu  sous  la  pres- 
sion aimosphëriqoe  ^  soit  qu*elle  s'accomplisse  sous  une 
pression  plus  forte  ?  que  devient  Tazote  du  ferment  ? 

4''  Existe-t-il  plusieurs  espèces  de  ferment,  ou  nj 
en  a-t-ii  qu'une  seule  espèce  qui  peut  exister  dans  dif- 
fërensëtats? 

5""  Quels  sont  les  produits  à  la  formation  desquels 
concourt  la  portion  du  ferment  qui  disparaît  ? 

6^  Puisqu'une  certaine  proportion  de  ferment  est 
indispensable  pour  la  décomposition  complète  de  la  ma- 
tière sucrée ,  pourquoi  son  action ,  ou  l'action  récipro- 
que du  ferment  et  du  sucre  est -elle  successive,  même 
lorsque  le  ferment  est  en  grand  excès  ? 

'j''  Pourquoi  l'acte  principal  de  la  ferraenlation ,  la 
décomposition  du  sucre,  parait-il  ne  pouYoir  s'àcoom- 
plir  qu'à  l'aide  d'un  support ,  comme  semble  le  prouver 
la  formation  des  globules  d'acide  carbonique  qui  a  tou- 
jours lieu  au  contact  d'un  corps  solide,  et  de  préfé- 
rence sur  les  parties  anguleuses,  quelle  que  soit  d'ailleurs 
la  nature  de  ce  corps  ? 

Lorsqu'il  existe  de  telles  lacnnes  dans  la  partie  scien- 
tifique d'un  art ,  il  est  difficile  que  la  partie  pratique 
soit  autre  chose  qu'une  routine  aveugle  et  sans  guide. 

Tel  est  encore  Tart  de  faire  le  y\n  ;  partout  ou  suit 
la  coutume  qui,  quoique  différant  dans  chaque  vignoble, 
est  toujours  si  excellente ,  au  dire  des  praticiens,  qu'il 
est  impossible  d'y  rien  changer ,  sans  s'exposer  à  tout 
perdre.  11  n'y  a  aucun  principe  fixe  pour  diriger  les 
opérations  ;  la  coutume  répond  à  tout ,  et  il  y  a  des 
vignobles  où  ,  de  temps  immémorial ,  on  fait  des  vins 
détestables ,  avec  des  raisins  excellens ,  sans  qu'il  soit 
possible  de  faire  concevoir  aux  vignerons  qu'ils  pour- 
raient faire  mieux  avec  beaucoup  moins  de  peines^ 
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L'obstination  des  pratkieiis  pent ,  au  reste ,  se  conce- 
voir. Pour  attaquer  un  préjugé ,  une  coutume ,  il  faut 
avoir  pins  que  raison ,  c'est-à-dire,  qu'il  faut  donner 
des  démonstrations  si  claires  qu'on  ne  puisse  se  refuser  à 
l'évidence;  or,  ceux  qui  ont  proposé  des  améliorations 
dans  les  procédés  œnologiques  ,  sont  bien  loin  d'avoir 
rais  la  raison  de  leur  côté  ;  presque  tous  ont  dogmatisé 
au  lieu  de  raisonner  et  surtout  de  prouver,  ce  qui 
aorait  valu  encore  mieux  ;  on  leur  a  répondu  par  du 
dogmatisme  :  ce  n'était  pas  le  moyen  de  s'entendre. 

M.  Jean^Antoine  Gervais  fait  un  opuscule  pour  pré- 
coniser ï  appareil  dont  Hélait  réservé  à  mademoiselle 
ta  sœur  de  réussir  à  la  découverte.  11  examine  les 
procédés  àe  vinification  usitës ,  et  il  cherche  à  en  dé- 
moatrer  les  vices  \  il  exalte  les  avantages  qui  résultent 
de  la  fermentation  en  cuve  couverte  ,  bien  entendu 
avec  l'appareil  de  mademoiselle  savsœur,  et  api*ès  la 
licence  payée;  et  voilà  qu'une  guerre  s'entame  contre 
Tauleur  de  l'opuscule  :  tout  le  monde  y  prend  part ,  et 
dans  la  bagarre  on  renverse  non-seulement  le  grand 
diapîteau  de  fer  blanc  dont  le  ciel  devait  faire  tomber 
•or  la  vendange  une  pluie  précieuse^  mais  on  découvre 
aussi  la  cuve,  par  l'excellente  raison  que  jusque-là  elle 
était  restée  ouverte. 

M.  Jeau- Antoine  Gervais  n'avait  pas  tout-à-fait  tort 
cependant;  à  part  l'appareil  de  mademoiselle  sa  sœur, 
et  sauf  quelques  exagérations  ^  il  avait  assez  bien  indi- 
qué les  vices  des  anciens  procédés  ;  il  n'avait  pas  trop  mal 
entrevu  les  avantages  des  cuves  closes;  s'il  s'était  borné 
à  cela ,  s'il  n'avait  pas  entrepris  de  donner  des  explica- 
tions qui  étaient  évidemment  au  delà  de  sa  portée  ,  si 
surtout  cette  malheureuse  licence  à  payer  n'avait  pas 
paru  être  l'idée  fondamentale  de  V opuscule^  on  amait 
fait  grâce  à  son  style,  en  faveur  de  l'utilité  de  ses  con- 

Les  attaques  dirigées  contre  le  système  Gervais  sont 
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de  deut  genres  :  les  unes  n'ont  pour  but  que  Tappareil 
praprement  dit  ;  les  autres  embrassent  également  et 
Tappareil  et  la  couvertare  de  la  cuve  :  les  premières 
sont  celles  des  véritables  œnologues  ;  les  secondes  sont 
le  fait  des  routiniers* 

M.  Delavau ,  propriétaire  du  Alédoc  y  a  commencé 
les  hostilités  par  un  écrit  plein  de  faits ,  où  il  a  prouvé 
riiiutilitc  de  l'appareil ,  dont  il  fait  remonter  Tinven-* 
tion  à  1757,  époque  sans  doute  antérieure  à  la  naissance 
de  mademoiselle  Gervais.  M.  Delavau ,  œnologue  très^ 
distingué  ,  n'a  pu  cependant  s'em pécher  d'aller  trop 
loin  ,  car  il  a  presque  nié  l'utilité  de  la  couverture  des 
cuves ,  quoique  son  ouvrage  contienne  implicitement 
des  preuves  de  la  nécessité  de  cette  couverture. 

M.  de  La  Bergerie ,  au  nom  des  routiniers ,  après 
avoir  cité  Rozier,  qui  veut  qu'on  laisse  la  cuve  ouverte , 
Fabroaiqui  recommande  delà  fermer,  etM.  Gay-Lussac^ 
qui  a  prouvé  que  le  contact  de  l'air  n'est  pas  nécessaire 
à  la  fermentation ,  lorsque  la  vendange  en  est  impré-^ 
gnée ,  termine  par  prescrire  dogmatiquement  de  laisser 
la  cuve  ouverte  ;  il  veut  qu'on  ne  la  couvre  que  dans 
les  temps  froids  pour  y  concentrer  la  chaleur  ;  il  nie 
toute  espèce  de  déperdition  dans  les  cuves  ouvertes. 

Cette  déperdition  est  au  contraire  le  grand  motif  sttr 
îequel  s'appuient  ceux  qui  recommandent  de  couvrir  les 
t'uves^  mais  en  quoi  consiste  cette  déperdition  ,  quel  en 
est  l'agent?  Un  seul  le  dit,  et  c'est  encore  M.  Gervais; 
mais  il  le  dit  à  sa  manière ,  qui  n'est  pas  très-propre  à 
inspirer  la  conviction.  Il  rapporte  même  des  certificats 
qui  constatent  de  très-fortes  déperditions  dans  les  cvl* 
ves  ouvertes;  mais  la  licence  à  payer  à  M"*  Gervais  pour 
couvrir  la  cuve,  ôte  tout  crédit  aux  meilleurs  certificats. 

La  question  des  cuves  ouvertes  ou  fermées  est  donc 
encore  entière.  J'ai  essayé  de  la  résoudre  en  donnant  la 
mesure  de  ce  que  l'on  perd,  quand  on  fait  fermenter  la 
vendange  avec  le  contact  de  l'air.  Je  suis  arrivé  près- 
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qa*aux  mêmes  résultats  que  M.  Gervais ,  sauf  la  petite 
dose  d'exagération  dont  il  les  a  entachés ,  poar  faire 
valoir  la  licence.  J'ai  seulement  suivi  une  autre  route 
qae  la  sienne ,  et  j'ai  eu  soin  de  la  jalonner  pour  x\Qe 
chacun  poisse  la  suivre. 

Le  foulage  complet  des  raisins  et  Tégrappage  dans 
une  forte  proportion ,  sur  lesquels  on  discute  encore  ^ 
sont  des  conséquences  nécessaires  de  la  fermeture  des 
caves  ;  les  questions  relatives  à  ces  deux  opérations  sont 
donc  comprises  dans  la  solution  de  celle  qui  concerne 
les  cuves. 

Les  œnologues  du  nord  ne  peuvent  concevoir  que 
dans  le  midi ,  la  fermentation  des  cuves  se  prolonge 
cfoelquefois  pendant  trois  semaines ,  ufi  mois  et  plus  ; 
et  dans  le  midi ,  on  a  peine  à  comprendre  que,  dans  le 
nord ,  la  fermentation  s'accomplisse  en  8 ,  6 ,  4  ^^  ^ 
jours;  que  le  chapeau  des  cuves  s'y  acidifie  rarement, 
et  ne  se  putréfie  famais  :  de  chaque  côté,  on  croit  qu'on 
opère  mal  dans  l'autre  ;  cependant ,  dans  le  nord , 
comme  dans' le  midi,  on  obéit  à  la  nécessité.  Toute 
la  différence,  c'est  qu'on  a  mis  plus  d'art,  et  qu'on  a 
pris  plus  de  peine  dans  le  nord,  pour  soustraire  la  cuve 
ouverte  aux  funestes  effets  du  contact  de  l'air. 

Je  ferai  voir  que  la  durée  des  fermentations  dans  les 
deux  climats  est  d'abord  la  conséquence  nécessaire  des 
proportions  différentes  du  ferment  dans  le  moût  ;  ensuite 
que  la  difil^rence  de  durée  est  augmentée  par  deux  cau- 
ses qui  agissent  en  sens  contraire  ;  dans  le  nord ,  on 
accélère,  par  tous  les  moyens,  la  fermentation,  pour 
soustraire  des  moûts  faibles  au  contact  de  l'air,  qu'ils  ne 
supporteraient  pas  long* temps  sans  altération  ;  on  ne 
laisse  même  jamais  la  fermentation  s'achever  dans  la 
cuve  :  on  la  précipite  par  de  fréquens  foulages  du  cha* 
peau,  qui  produisent ,  en  outre.,  une  coloration  plus 
rapide,  en  même  temps  qu'ils  s'opposent  à  l'acidifi- 
cation du  marc  de  la  vendange. 

i6 
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Dans  le  midi ,  au  contraire ,  où  Ton  exige  dans  le  vid 
une  coloration  plus  intense,  où  la  fermentation  est 
naturellement  assez  longue  pour  que  le  foulage'  pério- 
dique du  chapeau  ait  paru  une  opéra tioa  trop  pénible , 
on  n'obtiendrait  pas  la  nuance  de  couleur  que  Ton  dé- 
sire, si  le  vin  était  tiré  de  la  cuve  avant  que  la  fermen- 
tation fût  à  peu  près  terminée. 

Ainsi ,  d'un  côté ,  on  accélère  la  fermentation ,  et  on 
n'attend  pas  qu'elle  finisse  pour  tirer  le  vin  ;  et  de  Tau^ 
tre ,  on  ne  fait  rien ,  on  ne  peut  rien  faire ,  d'après  le 
mode  employé ,  pour  hâter  la  fermentation  qui  est  too^ 
jours  à  son  terme,  et  dont  le  terme  est  souvent  dépassé 
quand  on  tire  1^  vin. 

Je  ferai  voir  aussi  que  le  système  des  cuves  couvertes 
satisfait  également  les  exigences  des  vignobles  du  nord , 
et  celles  des  vignobles  du  midi. 
.  La  question  du  décuvage  est  une  de  celles  sur  les- 
quelles on  a  le  plus  écrit ,  sans  doute  parce  que  c'est 
une  des  plus  oiseuses.  J'ai  pensé  qu'il  était  titile  d'en 
faire  sentir  tout  le  vide.  Jamais  on  ne  pourra  établir  un 
principe  fixe  sur  ce  point  ;  tous  les  vins  du  nord  seraient 
perdus  si  on  attendait ,  pour,  les  décuver ,  les  signes 
qu'en  attend  à  Bordeaux  ;  là ,  les  vins  ne  seraient  jamais 
faits  comme  on  les  veut,  si  on  les  décuvait  au  signe 
de  vinosité  qu'on  attend  en  Bourgogne.  Quoi  qu'on  dise 
ou  qu'on  écrive ,  chacun  décuvera ,  en  consultant  son 
goût  et  ses  habitudes ,  ou ,  ce  qui  vaut  mieux,,  le  goût  et 
les  habitudes  des  consommateurs.  Le  fait  est  que  le  dé» 
cuvage  importe  beaucoup  plus  à  la  couleur  qu'à  la  saveur. 
Le  seul  principe  généralement  applicable  sur  cette  raa*> 
tière,  c'est  qu'il  vaut  mieux  décuver  trop  tôtquetrop  tard» 

Cela ,  je  le  sens  bien ,  pourra  paraître  une  grx)sse  hé- 
résie œnologique.  J'en  suis  fâché  pour  ceux  qui  s'ea 
scandaliseront,  mais  j'avouerai . que  je  n'ai  jamais  pa 
assister  sans  rire  à  l'espèce  de  conseil  qui  décide  le 
moment  précis  où  une  cuvée  de  renom  doit  iêtre  enton- 
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née.  Il  semble  que  le  sort  da  vin  dépende  de  quelques 
minatdg  ! 

Que  nVM>n  pas  écrit  pour  et  contre  le  moût  cou* 
centré  par  rébullifcion ,  qn*on  proposait  d'ajouter  à  la 
cuve  dont  le  moût  est  trop  faible*  Ce  moyen  est  cer- 
tainement très-bon  en  lui-^méme,  et  c'est  aussi  le  plus 
naturel  en  pareil  cas  ;  cependant  les  objections  n'ont  pas 
oanqué  :  ce  ne  sont  pas ,  au  surplus ,  ces  objections  qui 
oot  empêché  Fusage  du  moût  concentré  de  se  répandre 
dans  nos  vignobles;  c'est  uniquement  le  manque  d'us* 
tensiles  nécessaires  pour  opérer  cette  concentration, 
sans  faire  contracter  an  moût  l'odeur  de  la  fumée  et 
Qoe  savear  empjreumatique.  Depuis,  on  a  proposé, 
dans  le  même  but ,  le  sucre ,  et  plus  récemment  la  cas- 
sonnade.  Ces  additions  ont  été  vivement  critiquées  ;  la 
question  en  était  là  ;  je  l'ai  tranchée  en  prouvant ,  par 
un  calcul  exact ,  que  toute  addition  de  matière  sucrée  au 
moût,  ayant  pour  but  d'introduire  dans  le  vin  une  nou- 
velle proportion  d'alcohol ,  il  était  plus  simple,  et  sur- 
tout plus  économique,  d'ajouter  de  Talcohol  tout  fait , 
tu  vin ,  nn  peu  avant  la  fin  de  la  fermentation. 

La  plupart  des  œnologues  conseillent  sérieusement 
de  réchauffer  une  cuve  remplie  de  vendange ,  trop 
frmde  pour  subir  la  fermentation ,  en  mettant  sous  et 
autour  de  la  cuve,  des  terrines  remplies  de  cendres 
chaudes;  j'ai  prouvé  qu'on  ne  pouvait  parvenir  à  ré* 
chauflèr  une  cuve  trop  froide  de  quelques  degrés ,  par 
de  pareils  moyens.  U  n'y  a,  dans  ce  cas,  que  du  moût 
bouillant  qui  puisse  porter  dans  la  cuve  le  calorique 
nécessaire  pour  élever  la  masse  à  la  température  la  plus 
convenable  à  une  bonne  fermentation.  J'ai  indiqué 
en  même  temps  les  proportions  de  moût  qu'il  fallait 
£ûre  bouillir,  ou  ehauflfer  seulement  à  4o  degrés  Réau- 
mur,  pour  élever  une  cuvée ,  de  toutes  les  températures 
entre  zéro  et  lo  degrés,  jusqu'à  la  degrés. 

Comme  c'est  dans  le  nord ,  surtout ,  qu'on  a  le  plus 
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agité  les  questions  œnologiques ,  il  est  tout  simple 
qu'on  s'y  soit  beaucoup  occupé  des  remèdes  à  employer 
pour  corriger  la  trofp  grande  faiblesse  des  moûts,  et 
qu'où  n'ait  pas  pensé  qu'il  pouvait  y  avoir  des  moûts 
qui  .péchaient  par  un  excès  contraire. 

C'est  cependant  ce  qui  a  souvent  lieu  dans  les  vigno- 
bles méridionaux  -,  les  ipoûts  y  sont  si  chargés  de  su- 
cre ,  et  contiennent  une  si  faible  proportion  de  ferment, 
que  la.  vinification  ne  s'y  opère  qu'avec  une  extrême 
lenteur;  et,  comme  la  fermentation  a  lieu  en  cuve  ou- 
verte, il  en  résulte  une  perte  énorme  en  alcohol ,  et  très- 
souvent  des  altérations  profondes  dans  toute  la  cuvée. 

Il  y  a,  à  cet  inconvénient,  deux  remèdes  simples, 

dont  la  première  indication  appartient  à  M.  Deiavau 

.  que  je  n'ai  pas  l'avantage  de  connaître ,  mais  qui  me 

parait  l'un  des  hommes  qui  peuvent  contribuer  le  plus 

à  l'avancement  de  la  science  œnologique. 

Le  premier  consiste  à  ajouter  du  ferment  au  moût  ; 
les  lies  et  les  écumes  de  vin  blainc  en  fournissent  en 
abondance. 

Le  second  consiste  as  étendre  le  moût  avec  de  l'eau , 
de  manière  à  ramener  sa  densité  à  environ  1 1  degrés  de 
l'aréomètre  de  Beaumé.  M.  Deiavau  n'indiquait  l'emploi 
de  ce  moyen  que  pour  les  vins  destinés  à  la  distillation  ; 
j'ai  acquis  la  certitude  qu'on  peut  l'étendre  aux  vins  de 
table. 

Un  troisième  moyen ,  dont  l'application  serait  spé- 
cialement utile  aux  vignobles  où  l'on  distille  des  vins 
rouges,  avec  lesquels  on  fait  toujours  des  eaux  de  vie 
très-médiocres,  consisterait  à  exprimer  les  raisins  sous 
le  pressoir,  et  à  faipe  fermenter  le  moût  dans  des  cuves 
fermées  ou  dans  des  tonneaux  de  grande  capacité.  On 
en  obtiendrait  ainsi  des  eaux-de-vie  meilleures ,  et  la 
fnéme  quantité  de  raisins  en  rendrait  beaucoup  plus 
que  par  le  procédé  actuel. 

A  cette  occasion ,  j'ai  déterminé  d'une  manière  posi- 
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tive,  oi  d'après  des  donaées  certaines,  la  proportion 
d  aicohol  que  le  marc  de  la  vendange  enlève  au  vin  ; 
cette  proportion  est,  au  minimum,  de  S  1/3  p.  loo 
du  volume  du  vin,  en  eau -de- vie,  à  19  degrés  de 
Cartier,  pour  les  vignobles  qui  produisent  des  vins  peu 
alcoholiques  ;  elle  doit  être  beaucoup- plus  forte  pour  les 
vignobles  du  midi. 

J'ai  déterminé  aussi  ce  que  Tévaporatîon  cnlèv'eau 
vin  pendant  la  fermentation  à  Tair  libre  :  ce  n  est  pas 
moins  de  6  p..  100  du  volunse  du  vin,  en  eau^de-vie  à 
19  degrés,  pour  des  fermentations  qui  n'ont  pas  duré 
plus  de  quinze  jours ,  et  pour  des  vins  qui  ne  sont 
certainement  pas  les  plus  riches  eo  alcohoL 

De  sorte  qu'en  réunissant  les  pertes  causées  par  la 
présence  du  marc  dans  la  cuve  y  et  celles  qui  sont  dues 
à  l'évaporation ,  et  considérant  y  en  outre ,  que  ces 
pertes  doivent  croître  comme  la  richesse  des  vins^  on 
est  amené  à  conclure  que ,  dans  le  midi ,  la  perte  en 
aicohol  est  égale  au  tiers  de  la  production  totale  d? 
cette  substance,  et  à  la  moitié  de  ce  qui  en  reste  dans 
le  vin  lorsqu'il  est  fait. 

La  fabrication  des  vins  mousseux  présente  une  foule 
de  faits  anomaux  qu'on  a  trouvé  plus  simple  de  quali- 
fier de  phénomènes,  que  d'en  rechercher  les  causes»  J'ai 
entrepris  cette  recherche ,  et  je  crois  être  parvenu  à 
expliquer ,  d'une  manière  satisfaisante ,  la  majeure  par^ 
tie de  ces  faits  ;  mais  il  en  est  quelques-uns  qui  se  re- 
fusent à  l'application  de  nos  théories,  et  qui ,  par  con- 
séquent ,  en  démontrent  l'insuffisance  ;  tels  sont  la 
disparition  totale  et  la  réapparition  postérieure  de  l'acide 
carbonique  dans  du  vin  mousseux ,  renfermé  dans  des 
lK>uteilles  de  verre  hermétiquement  fermées;  la  dispa- 
rition totale  et  sans  retour  de  l'acide  carbonique  dans 
les  vins  mousseux  sucrés,  qui  cessent  de  contenir  du 
sucrç  en  devenant  plus  spiritueux ,  loi*sque  l'acide  car- 
bonique a  disparu  \  enfin  ,  la  décomposition  de  la  ma- 
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tière  sucrée  en  alcohol ,  sans  production  ^nsible  d'aekte 
carbonique  (*)* 

Ces  faits ,  qui  sont  connus  depuis  long-temps ,  n'ont 
encore  attiré  1  attention  d'aucun  de  nos  chimistes ,  et 
il  faut  ajouter ,  à  la  longue  liste  des  phénomènes  qui 
•ont  particuliers  aux  vins  mousseux ,  le  peu  àe  curiosité 
qu'on  a  mis  à  en  rechercher  les  causes. 

J^ai  hasardé  cependant  j 'sur  ces  derniers  faits ,  quel- 
ques explications  a  priori^  qui  auront  au  moins  nue 
utilité  :  celle  de. faire  disparaître  le  merveilleux  ^\mi 
est  assez  disposé  à  entrevoir  dans  ce  qu'on  ne  peut 
expliquer  ;  si  je  me  suis  trompé ,  ii  n'y  aura  pi^  grand 
mal;  si  on  prouve  que  je  me  suis  trompé,  il  en  résultera 
un  grand  bien ,  car  alors  te  science  aura  fait  un  pas  de 
^  plus. 

Les  vins  de  liqueurs  sont ,  de  tous  les  vins ,  les  plus 
faciles  à  fabriquer  :  on  peut  en  faire  partout,  au  moins 
pour  Tusage  domestique  ;  cependant  on  en  fait  très- 
peu  ,  ailleurs  que  dans  le  midi ,  oà  cette  fabrication  n'a 
même  pris  de  Tétendue  que  depuis  quefques  années , 
si  j'en  juge  par  les  tableaux  de  la  régie  des  douanes. 

On  distingue  ass»  généralement  les  vins  de  liqueur, 
en  naturels  et  artificiels;  les  premiers  sont  ceux  qui 
proviennent  de  raisins  qui  ont  acquis  une  maturité  com^ 
plète  sur  le  cep.  Nous  n'avons  guère  en  Francetpie Jes 
vins  produits  par  les  cépages  muscats  ^  auxquek  on 
puisse  stiictement  appliquer  cette  qualification  ;  cepen- 
dant on  ne  peut  raisonnablenient  la  refuser  aux  vins 
dits  de  paiÛe,  qui  ne  diffèrent  des  célèbres  vins  de 
Tokai  qu'en  ce  que  les  raisins  qui  produisent  ceux- 
ci  restelht  sur  le  cep  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  à  mdkié 


{*)  Il  y  a  des  moûts  assez  abondans  en  matière  sucrée ,  pour 
que ,  diaprés  la  théorie  admise ,  il  doive  se  former  une  masse  d*acîde 
carbonique  égale  à  plus  de  So  fois  leur  volume.  CTest  la  disparition 
d'un  ui.  volume  qu'il  sWit  d'expliquer. 
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desséchés ,  tandis  qae  les  raisins ,  dont  on  £aît  le  TÎn 
de  paille  éprouvent  cette  demi-dessiccation  après  avmr 
éU  rëparës  da  cep  ;  du  reste ,  les  vins  de  paille  ,  lors-^' 
qa'ils  sent  £aits  avec  soin  ,  peuvent  su|>porter  toutes  les 
compsuraisons  ;  on  n'en  Sait  encore  qu'en  Alsace ,  dans 
la  Drdme  et  dans  la  Corrèze. 

Les  vins  de  liqueDr  naturels,  n'ayant  pas  subi  ^ne 
fermentation  complète,  sont  un  mélange  de  moûttrès- 
sooré  avec  de  1  alcohol  ^  ainsi ,  lorsqu'après  avoir  con- 
centré le  moût  d'une  bonne  espèce  ^  raisin,  on  y 
ajoute  une  proportion  suffisante  d'alcofaol  et  un  arôme, 
qui  doit  toii^ours  être  le  produit  mixte  de  plusieui^s 
substances,  le  vin  qu'on  obtient  ainsi  diBère  peu  ou 
peint  du  tout  des  vins  de  liqiKur  dits  naturels  ;  il  peut 
même  être  préférable  à  beaucoup  de  ces  derniers.  C'est 
eiicore  un  vin  qu'on  peut  faire  dans  tous  les  vignobles 
oÀ  il  ^ste  quelques  bonnes  variétés  de  raisins* 

J'ai  indiqué  les  meilleurs  procédés  pour  faire  les 
vins  de  liqueur  des  deux  classes ,  en  proposant  toutes 
les  améliorations  dont  ces  procédés  sont  susceptibles. 

Rien  ne  piouve  mieux  l'empire  des  habitudes  que 
l'aversion  que  témoignent  les  cenolognes  du  nord  pour 
les  cuveli  en  maçonnerie. 

(Test  encore  là,  dit  l'un  d'eux ,  un  des  rêves  de 
ces  ^na&eureujc  théoriciens  et  de  leurs  phrasiers  ou 
eUens. 

Au  risque  d'être  aussi  triasse  pliriài  les  rêveurs ,  j'ai 
répondu  aux  objections  £aites  contre  les  cuves  en  piet're. 
Eilesœ  m'ont  pas  paru  plus  froides  que  les  autres  ;  j'ai 
?u  que,  qnandleur  ^nduit  était  bien  fait,  y  ne  se  dégradait 
pas  \  que  cet  enduit  n'altérait  tout  au  plus  qu'une  seule 
fois  et  d'une  manière  presque  insensible  la  couleur  du 
vin  ;  qu'elles  pouvaient  avoir  un  robinet ,  comme  les 
caves  en  bois. 

A  la  vérité  on  ne  peut,  comme  cellesK^i ,  les  réchauffer 
avec  des  chaufferettes;  mais,  attendu  qu'on  peut  em- 
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ployer  pour  cela  des  moyens  plus  ëoergiques ,  je  ne  vois 
pas  là  un  bien  grave  inconvénient. 

Reste  donc  l'immobilité  des  cuves  en  pierre.  Peat- 
être  suis-je  égaré  aussi  par  ces  malheureuses  théories, 
car  il  m'a  semblé  que  celte  immobilité  était  un  bien. 
Tout  choc  violent  sur  la  cuve ,  toule  commotion  dans 
Vi^mosphère  nuit  à  la  fermentation  :  une  fuite  de  liquide 
la  trouble  étrangement^  or,  les  chocs  et  les  commo- 
tions se  transmettent  moins  aisément  à  la  masse  fermen- 
tante ,  à  travers  des  murs,  que  par  Fintermëdiaire  d'une 
mince  paroi  douée  d'élasticité.  La  cuve  en  pierre  est 
aussi  moins  sujette  aux  fuites  qu'une  cuve  en  bois. 

En  traitant  des  cuves ,  j'ai  dû  indiquer  comment  ou 
devait  les  couvrir.  Toute  couverture  mobile  doit  ^e 
rejetée  ;  il  n'y  a  que^  M*  Gervais  qui  ait  pu  croire 
qu'avec  du  plâtre  on  du  ciment  ^  on  pouvait'  joindre 
exactement  deux  surfaces  ligneuses  dont  une  en  bois 
debout.  La  cuve  doit  être  complètement  soustraite  au 
contact  de  l'air,  et  pour  cela,  il  n  y  a  qu'un  seul  moyen, 
c'est  d'ajouter  un  second  fond  jablé  à  la  cuve  en  bois, 
et  un  plancher  solide ,  bien  joint  et  engagé  dans  la 
maçonnerie,' à  la  cuve  en  pierre.  Une  porte  k  trappe,  ao 
milieu  du  fond  ou  du  plancher,  servira  à  introduire  et  à 
retirer  la  vendange*  Cette  porte  peut  s'ouvrir  et  se  fer- 
mer hermétiquement  avec  la  plus  grande  facilité  ;  de 
sorte  qu'on  peut  manœuvrer  dans  la  cuve  autant  qu'on 
le  désire  pendant  la  fermentation. 

On  a  commencé  dans  quelques  vignobles  du  midi  k 
renfermer  le  vin  dans  des  tonneaux  de  la  contenance 
de  loo  à  i5o  hectolitres.  On  assure  que  le  viiij  s'y  amé- 
liore et  qu'il  s'y  conserve  plus  long- temps  que  dansJes 
futailles  ordinaires  ^  on  ajoute^  que  l'évaporation  étant 
d'un  dixième  par  année,  dans  des  barriques,  est  ré- 
duite à  un  centième  dans  les  tonneaux  de  r  do  hecto- 
litres. 

Je  ne  doute  pas  que  ce  dernier  résultat,  si  ii^téressant 
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poar  nos  grands  vignobles,  ne  soit  contesté  par  quelque 
œnologue  routinier;  il  était  donc  utile  de  le  mettre 
hors  de  discussion  :  pour  cela  il  m'a  suffi  de  calculer 
les  surfaces  d'une  barrique /d'un  tonneau  de  lo,  de  5o, 
de  100 ,  de  i5o  et  de  aoo  barriques.  On  voit  ainsi  au 
premier  coup  d'œil  que  les  surfaces  ne  croissant  pas 
comme  les  vdlunies  contenns^,  Tévaporation  qui ,  tout 
égal  d'ailleurs,  doit  croître  comme  les  surfaces,  est 
d  autant  moindre,  relativement  au  volume  contenu ,  que 
ce  contehu  est  plus  grand. 

La  plus  grande  épaisseur  des  douves  dans  un  tonneau 
de  100  barriques,  contribue  encore  à  diminuer  Tévapo* 
ration ,  et  il  doit  même  arriver  un  temps  où  les  douves 
étant  tout-à-fait  incrustées  par  les  dépôts  du  vin ,  Téva* 
poration  doit  devenir  presque  nulle. 

Quant  à  la  plus  longue  conservation  du  vin  dans  un 
tonneau  de  grande  dimension ,  on  n'en  peut  douter  ; 
cest  la  conséquence  d'une  moins  grande  évaporation. 

Vamélioration  du  vin  est  plus  contestable  ;  cepen-* 
dant  il  est  possible  qu'elle  résulte  de  l'action  d'une 
grande  masse  sur  ses  éléroens ,  surtout  quand  elle  re* 
tient  ceux  de  ces  élémens  qui' sont  les  plus  nécessaires 
à  sa  conservation. 

Les  tonneaux  à  grande  dimension  présentent  encore 
QQ  avantage  qui  n'a  pas  été  sigillé,  mais  qui  n^n  est . 
pas  moins  important  :  c'est  celui  d'établir  une  identité 
parfaite  entre  des  vins  de  mêmes  crus ,  mais  de  cuvées 
différentes.  Rien  ne  peut  contribuer  davantage  à  facili- 
ter les  ventes  en  grosses  parties. 

Les  soins  à  donner  aux  vins  forment  un  chapitre 
obligé  de  tout  traité  de  vinification  ;  c'est  une  preuve 
de  plus  qu'on  la  conduit  fort  mal,  car  les  vins  bien  faits 
et  qui  n'ont  pas  perdu  leur  principe  essentiel ,  se  con- 
servent fort  bien ,  sans  autres  soins  que  ceux  que  le 
simple  bon  sens  indique. 

Quant  aux  altérations  du  vin ,  elles  sont  de  deux 
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genres;  les  unes  ne  Tattaquent  pas  dans  son  essence^ 
celles-ci  tronvent  presque  toajours  leur  remède  dans  le 
temps ,  lorsque  la  cave  est  bonne  ;  les  autres  attaquent 
le  vin  dans  son  principe  :  c'est  alors  Talcobi^  qui  se 
décompose.  U  n'y  a  pas  de  remède  à  oes  maladies  orga- 
niques ,  si  on  peut  s'exprimer  ainsi  \  j'indiquerai  ao 
moins  les  moyens  de  les  prévenir  autant  que  possible. 

Le  coupage  des  Tins  est  une  opération  quW  l>lfime 
asaez  généralement  sans  trop  savoir  pourquoi  :  lorsqu'on 
n'y  emploie  que  des  vins ,  et  que  le  mélange  est  fait 
pen  de  temps  après  le  décuvage ,  on  obtient  absolument 
le  même  résultat  que  si  on  aviait  mis .  dans  la  cuve  les 
diifêrentes  espèces  de  raisins  dont  ces  vins  sont  le  pro- 
duit.  Lorsqi:»  le  mélange  est  pins  tardif^  on  arrive 
encore  au  même  résultat,  en  déterminant  dans  la  niasse 
une  légère  fermentation  qui  suffit  pour  combiner  d'une 
manière  intime  tous  les  élémens  ;  lorsqu'eofin  oa  ajoute 
au  mélange  de  ralcofaol,  on  ne  fait  que  restituer  au  vin 
une  partie  de  ce  qu'il  a  perdu  dans  nue  fermentation  mal 
dirigée  ;  et,  pourvu  qu'on  assortisse  les  vins  qui  Bgrmpa* 
tfaisent  le  mieux  ',  qu'on  les  mélange  dans  de  justets  piH>- 
portions  ^  que  la  quantité  d'alcohol  ajouié  ne  soit  pas. 
trop  forte ,  et  que  le  tout  soit  intimement  combiné  par 
le  mouvement  de  fermentation  qu'on  imprime  à  la  masse, 
les  vins  ainsi  faits  sont  toujours  meilleurs  que  ceux  qui 
ont  servi  à  les  composer. 

Je  ne  donnerai  pas  de  recettes  pour  le  coupage  des 
vins ,  mais  j'exposerai  les  principes  généraux  qui  doi- 
vent le  diriger. 

Ne  voulant  pas  traiter  en  routinier  les  questions  œno- 
logiques que  j'avais  à  examiner,  et  dont  celles  que  je 
rappelle  dans  cette  introdij^tion  ne  font  qu'une  par- 
tie ,  j'ai  du  faire  usage  de  plusieurs  termes  de  chimie 
et  de  physique.  Ces  termes  commencent  à  s'introduire 
dans  le  langage  habituel  ^  mais  comme  ils  ne  sont  p^ 
encore  assez  répandus  pour  être  généralement  compris, 
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j'en  donne  l'explication  dans  un  vocabulaire  qui  les 
réunit  tous. 

Je  crois  avoir  résolu ,  soit  par  la  théorie ,  soit  par  la 
discussion  des  expériences  laites  en  divers  lieux  et  à 
diverses  époques ,  les  questions  qui  intéressent  le  plus 
la  vinification  •,  cependant  je  ne  puis  m  empêcher  de 
craindre  qu'il  n'en  soit  de  mes  preuves  comme  des 
certificats  de  M.  Gervàis,  auxquels  on  n'a  pas  voulu 
croire.  A  la  vérité ,  je  n'exige  pas  qu'on  prenne  une 
licence  pour  suivre  mes  conseils;  mais  cette  petite  éco- 
nomie que  j'offre  aux  routiniers  ne  ies  convertira  pas; 
le  seul  moyen  d'opérer  ce  grand  œuvre ,  serait  de  ré- 
péter, dans  nos  principaux  vignobles  ,  des  expériences 
comparatives  sur  les  points  contestés.  Ces  expériences 
ne  présentent  aucune  difficulté  ;  leurs  résultats  quel- 
conques seraient  d'un  grand  intérêt ,  et  leur  ensemble 
ne  pourrait  laisser  subsister  aucun  doute. 

On  verra ,  par  la  discussion  que  j'ai  faite  de  plusieurs 
expériences,  qu'aucune  n'est  complète  :  cela  s'explique 
par  les  motifs  particuliers  qui  les  ont  fait  entreprendre. 
On  ne  s'est  pas  occupé  des  circonstances  accessoires 
aux  faits  qu'on  voulait  constater  ;  il  n'aurait  cependant 
pas  fallu  prendre  beaucoup  plus  de  peines  pour  cons- 
tater plusieurs  résultats  à^  la  ibis  :  cela  tient  au  peu 
d'habitude  de  faire  des  expériences;  avec  cette  habitude 
On  trouve  toujours  quelque  chose  au  delà  de  ce  que  l'on 
cherche. 

J'ai  donc  cru  faire  une  chose  utile  en  consacrant  un 
chapitre  à  indiquer  non  -  seulement  les  expériences  à 
faire,  mais  la  manière  d'y  procéder. 
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CHAPITRE   PREMIER. 


THEORIE    DE    LA    FEBMEKTATION    ALCOaOLIQUE. 

Aucuhe  fermentation  alcoholique  ne  peat  avoir  lieu 
sans  le  concours  des  cinq  circonstances  suivantes  (^)  : 

i*  La  présence  d'une  matière  sucrée  y 

a*  Celle  d'un  ferment  ^ 

3""  Un  volume  d'eau  suffisant  pour  délayer  au  point 
convenable  le  sucre  et  le  ferment  \ 

4"  Le  contact  de  l'air  ; 

5*  Un  certain  degré  de  température. 

Je  vais  reprendre  ces  articles  l'un  après  l'autre  ,  en 
indiquant  la  part  que  prend  chaque  substance  à  l'acte 
de  la  fermentation.  .     . 

s  i-". 

De  la  matière  sucrée-. 

La  matière  sucrée  est  la  seule  substance  qui  puisse 
éprouver  la  fermentation  alcoholique.  Dans  cette  opé- 
ration ,  elle  se  décompose  complètement,  et  ses  ëlémens, 


(*)  Plusieurs  faits,  qui  seront  rapportés  au  chapitre  qui  traite 
des  vins  mousseux ,  prouvent  que  la  matière  sucrée  peut  se  trans- 
former en  alcobol ,  sans  que  le  liquide  qui  la  contient  éprouve  le 
mouvement  que  nous  désignons  par  le  moi  Jermentation, 

Dans  ce  cas ,  il  n*y  a  pas  émission  dWide  carl>onique.  Les  élé- 
mens  de  cet  acide ,  qui  sont  toujours  dégagés  eu  même  temps  que 
Talcohol  se  forme,  entrent  de  suite  en  combinaison  avec  quelquVne 
des  substances  contenues  dans  le  vin. 
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combinés  dans  un  antre  ordre ,  donnent  naissance  à  de 
nouveaux  produits ,  qui  sont  Talcohol  et  Tacide  carbo- 
nique. 

La  matière  sucrée  n'est  pas  une  substance  toujours 
identique  :  on  en  reconnaît  plusieurs  espèces  ;  peut-être 
n'y  en  a-t-il  qu'une  seule  dont  les  propriétés  se  mo- 
difient par  sa  combinaison  avec  d'autres  substances  dont 
t)n  n'est  pas  encore  parvenu  à  l'isoler  (*). 

Le  type  de  cette  matière  auquel  on  rapporte  toutes 
les  autres  variétés ,  c'est  le  sucre  proprement  dit , 
qu'on  extrait  de  la  canne  et  de  la  betterave,  et  qui 
est  contenu  dans  quelques  autres  racines  et  dans  la 
châtaigne-,  cette  espèce  de  sucre  est  la  seule  qui  cristal- 
lise régulièrement. 

Les  antres  espèces  ont  une  saveur  sucrée  moins  pro- 
noncée; aucune  d'elles  n'a  encore  été  amenée  à  une  cris- 
tallisation régulière.  Les  unes,  comme  les  sucres  de  rai- 
sins, de  miel ,  de  fécule ,  etc. ,  s'obtiennent  à  l'état  de 
poudre  composée  de  globules  ;  les  autres  restent  à  l'élat 
de  sirop ,  ou ,  si  on  les  dessèche  tout-à-fait ,  ce  qui  est 
souvent  impossible  sans  les  décomposer ,  elles  for- 
ment une  masse  cassante ,  analogue  à  un  mucilage  des- 
séché :  telles  sont  les  matières  sucrées  qu'on  extrait  de 
la  plupart  des  fruits ,  de  beaucoup  de  racines  et  de  la 
£sirine  des  grains  germes. 

Toutes  les  variétés  de  matière  sucrée  donnent  les 
mêmes  produits ,  mais  on  ignore  si  elles  les  donnent  en 
même  quantité. 


{*)  Un  fait  qaiyient  k  Tappui  de  cette  conjecture,  c^est  la  sin- 
gulière altération  qu^éprouye  Je  sucre  de  canne  dans  son  contact 
avec  les  sucs  de  fruits  acides.  Ce  candi,  qui  se  trouve  dans  les 
sirops  et  à  la  surfiice  des  confitures ,  a  plusieurs  caractères  qui  le 
rapprochent  des  sucres  imparfidts  qu'on  tire  des  moûts  de  raisins 
et  des  autres  fruits  oii  la  matière  st^rée  est  toujours  accompagnée 
d*mi  acide. 
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Diaprés  Tbompsoa,  il  paraîtrait  qiiie  la  raatièré  sucrée^ 
extraite  des  grains  germes ,  dégage ,  dans  la  fermeata* 
tion ,  plus  d'acide  carbonique ,  et  produit  à  peu  près 
autant  d'alcobel  que  le  sucre  de  canne  ;  mais  le  peu 
d'expériences  qui  ont  été  faites  jusqu'ici  dans  la  vue  ùer 
constater  les  produits  de  la  fermentation  alcoholique ,  ne 
se  sont  encore  étendues  qu'aux  deux  substances  que  je 
viens  de  nommer  ;  et,  quoique  ces  expériences  aient  été 
faites  par  des  chimistes  célèbres ,  elles  laissent  encore 
beaucoup  à  désirer. 

Quoique  la  matière  sucrée  soit  la  seule  qui  puisse  pro^ 
duire  de  l'alcohol  par  la  fermentation ,  il  y  a  cependant 
des  cas  où  une  production  d'alcohol  parait  due  à  Une 
substance  qui  ne  contient  pas  de  sucre. 

Si  on  mêle  du  malt  (^)  avec  de  la  farine  crue ,  ou 
avec  de  la  pulpe  de  pommes  de  terre ,  le  moût  qu'on 
en  extrait  par  lavage  donne  une  quantité  d'alcohol 
beaucoup  plus  grande  que  celle  qu'on  aurait  obtenue  , 
en  employant  le  malt  seul. 

Si  la  fécule ,  après  avoir  été  mise  à  l'état  d'empois , 
est  tenue  en  contact  avec  du  ferment,  et  qu'on  la 
soumette  à  la  fermentation ,  on  en  retire^  une  notable 
quantité  d'alcohol ,  quoique  la  fécule  et  le  fermeùt  ne 
contiennent  pas  de  sucre. 

Ces  anomalies  apparentes  s'expliquent  par  l'action  du 
ferment  contenu  dans  le  malt,  ou  ajouté  à  la  fécule, 
et  qui ,  à  la  température  d'environ  4e  degrés  Réaumur^ 
h  laquelle  on  soumet  le  mélange ,  détermine  la  con-» 
version  en  sucre  de  la  fécule  contenue  dans  la  farine 
et  dans  les  pommes  de  terre ,  ou  qui  fait  la  base  de 
l'empois. 

Cette  conversion  de  la  fécule  en  sucre  est  prouvée 

, ^■^"^-i     I  II     ■    I.    ■  I  111..  I     .1  i 

{*)  On  nomme  malt  l'orge  germée  et  desséchée  :  Finfusîoo  de 
la  Êirlne  de  malt ,  fermentée ,  et  à  laquelle  on  ajoute  une  décoction 
de  houblon ,  produit  la  bière. 
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par  lasavenr  phu  sacrée  da  moût  qu'on  obtient  dn  mé* 
hnge  de  malt  et  de  farine  orne ,  ou  de  malt  et  de  pulpe 
de  pommes  de  terre ,  par  la  saveur  dëcidëment  sucr<$e 
du  moât  provenant  d'un  mélange  d*empoi&  et  de  fet*« 
ment ,  par  le  poids  de  la  matière  sucrée  qu'on  retrouve 
lorsqu'on  fait  évaporer  le  moût  et  par  la  di^aritîon  de 
la  fécule ,  dans  la  farine ,  la  pulpe  et  Tempois  employés. 
On  sait  qu'en  projetant  de  la  fécule  dans  de  Teau 
bouillait  ,  chargée  de  quelques  centièmes  d'acide 
mlfnriiqae ,  elle  s'y  dissout  instantanément  y  passe  à 
l'état  de.  mucilage  et  finit  par  se  convertir  en  matière 
sucrée*  Il  paraît  que ,  dans  ce  cas  y  l'acide  sulfurique 
supplée  à  l'action  du  ferment. 

Il  est  vraisemblable  qu'un  pareil  effet  a  lieu  dans  la 
fermentation  du  moût  de  raisin  ,  et  que  la  substance 
mucilagineuse  qui  s'y  trouve  mélangée  ou  combinée 
avec  la  matière  sucrée  (  mélange  ou  combinaison  que 
les  œnologues  nomment  mucoso^sucre )  j  passe,  par 
ractiondu  ferment,  surtout  lorsque  celui-ci  est  enexcès^ 
^  l'état  de  sucre  dont  elle  est  très- voisine ,  et  qu'elle 
devient  susceptible  d'éprouver  la  fermentation  alcobo- 
lique. 

Plusieurs  faits  tendent  à  prouver  que  la  gomme  ou  le 
mucilage  n'est  qu'un  état  de  transition  de  la  fécule  et 
même  de  la  fibre  ligneuse ,  au  sucre. 

H.  Braconnot ,  en  traitant  à  froid ,  par  l'acide  sulfuri^ 
que,  des  fragmens  de  toile  de  chanvre  usée,  les  a  cou* 
sertis  en  mucilage  ;  ensuitece  mucilage ,  étendu  d'eau 
et  soumis  à  une  longue  ébullition ,  s'est  converti  en  ma- 
tière sucrée  qui  ^  séparée  de  l'aCide  et  convenablement 
purifiée ,  a  donné  des  cristaux  en  groupes  globuleux. 
M.  Théodore  de  Saussure ,  ayant  renfermé  pendant 
deux  ans  ,  sous  une  cloche  de  verre ,  une  portion  d'a- 
midon simplement  bouilli  dans  leau ,  y  a  trouvé ,  au 
bout  de  ce  temps,  une  notable  quantité  de  sucre, 
une  matière  gommeuse ,  de  l'amidon  non  décomposé , 
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et  une  substance  intermédiaire  qu*il  a  nommée  anùdinè. 

Les  chimistes  admettent  généralement  qoe ,  par 
l'acte  de  la  fermentation ,  le  sucre  de  canne  se  décom- 
pose en  0,5 1 34  alcobol  absolu ,  et  o,4B66  acide  carbo* 
nique. 

Ce  résultat  ne  parait  pas  suffisamment  constaté. 

U  serait  intéressant  de  connaître  quels  sont  les  pro- 
duits que  peuvent  donner,  par  la  fermentation,  les 
différentes  matières  sucrées  qui  se  trouvent  dans  la  na- 
ture ,  ou.  qui  sont  les  produits  de  Tart.  Oa  n'a  encore 
travaillé  dans  cette  vue  que  sur  le  suc  de  canne ,  et  sar 
la  matière  sucrée  extraite  des  grains. 

s  II- 

Du  forment. 

Le  ferment  est  une  substance  qui  parait  avoir  beau- 
coup d'analogie  avec  le  gluten  qu'on  sépare,  par  le  la- 
vage ,  de  la  farine  de  froment. 

Il  existe  dans  le  suc  de  tous  les  fruits,  dans  beaucoup 
de  semences,  où  il  accompagne  la  fécule,  dans  les  fleurs, 
dans  les  feuilles ,  et  vraisemblablement  dans  toutes  les 
parties  molles  de  presque  tous  les  végétaux. 

On  ne  Ta  pas  encore  obtenu  à  l'état  de  pureté  ;  celui 
qui  a  été  apalysé  par  les  chimistes ,  et  qu*on  emploie 
pour  faire  fermenter  les  moûts  artificiels ,  n'est  que  le 
résidu  d'une  fermentation  antérieure ,  et  il  est  toujours 
plus  ou  moins  mélangé  de  ferment  décomposé ,  et  de 
matières  qui  ne  lui  sont  pas  essentielles. 

Ainsi,  lorsqu'on  fait  fermenter  le  moût,  extrait  par 
lavage ,  de  la  farine  de  malt ,  il  s'élève  à  la  surface  une 
grande  quantité  d'écumes  qui,  égouttées  et  pressées 
fortement ,  se  réduisent  en  pâte  :  c'est  la  levure  de 
bière  (i  2). 

Si  ou  fait  fermenter  le  suc  exprimé  d'un  fruit ,  celui 
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de  groseilles,  par  exemple,  il  se  dëpose  du  ferment 
qu'on  peut  recueillir  en  décantant  le  liquide  fermenté. 
€e  ferment  est  d'un  blanc  jaunâtre,  gluant,  et  sans 
aucune  saveur  (i  3). 

La  levure  de  bière ,  et  le  ferment  de  groseilles  obte- 
nu par  ce  moyen ,  quoique  identiques ,  peut-étr^,  dans 
leur  essence,  doivent  être  plus  ou  moins  altérés  par  la 
fermentation,  ou  mélangés  dans  des  proportions  diver- 
ses avec  des  matières  hétérogènes  ;  cependant  deux 
expériences ,  Tune  de  Lavoisier ,  et  l'autre ,  de  M.  The- 
nard ,  semblent  indiquer  que  la  différence  dans  l'intensité 
de  leur  action  n'est  pas  aussi  grande  qu'on  serait  tenté 
de  le  supposer ,  en  considérant  leur  origine. 

Ce  qu'il  y  a  surtout  de  remarquable,  c'est  que,  par 
l'acte  de  la  fermentation  ,  ils  se  sont  tous  deux  séparés 
eu  deux  parties  égales^  l'une  qui  est  entrée  dans  la 
composition  des  nouveaux  produits ,  et  l'autre  qui  s'est 
déposée  sons  la  forme  d'une  substance  blanche ,  insolu- 
ble et  privée  de  la  propriété  d'exciter  la  fermentation. 

Le  ferment  provenant  d'une  fermer\tation  antérieure 
est  presque  insoluble  dans  l'eau.  M.  Thenard  a  constaté 
que  celle-ci  n'en  dissolvait  pas  un  quatre-centième,  et 
que,  bien  filtrée,  après  un  contact  de  plusieurs  heures, 
elle  n'agissait  pas  sur  le  sucre. 

Mais ,  d'après  les  expériences  de  M.  Dœbereiner ,  la 
levure  paraît  soluble  à  l'aide  du  sucre. 

Si  on  triture  une  demi -once  de  levure  bien  lavée  et 
exprimée ,  avec  une  once  de  sucre,  les  deux  substances 
se  dissolvent ,  et  forment  un  liquide  épais ,  homogène, 
presque  transparent ,  et  qu4  ne  fermente  pas  :  en  ajou- 
tant trois  ou  quatre  parties  d'eau ,  le  liquide  se  trouble, 
le  ferment  qui  est  en  excès  se  précipite ,  et  la  fermenta- 
tion s'établit. 

Le  ferment  est  en  dissolution  complète  dans  les  sucs 
de  fruits,  au  moment  où  on  les  exprime;  il  ne  se  pré- 
cipite que  lorsqu'il  a  déjà  subi  un  changement  d'état. 
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Fabroni  ne  put  parvenir,  en  filtrant  à  froid  le  moût  de 
raisins,  à  cnsdparer  le  ferment;  celui-ci  ne  resta  sur  le 
filtre  que  lorsque  le  moût  eut  été  chauffé;  encore  la  se* 
paration  ne  fut-elle  pas  entière. 

Le  ferment  est  aussi  en  dissolution  dans  les  moûts 
qu'on  prépare  avec  des  grains  pour  faire  la  bière  ;  il  ne 
s'en  sépare  que  par  l'acte  de  la  fermentation. 

Il  y  a,  dans  le  mode  d'action  du  ferment,  selon  la 
substance  dont  on  l'obtient,  des  différences  qui  ont 
porté  quelques  chimistes  k  supposer  qu'il  pouvait  en 
exister  de  plusieurs  espèces  ;  il  est  plus  simple,  et  par 
conséquent  plus  conforme  à  la  marche  de  la  nature ,  de 
n  admettre  qu'une  seule  espèce  de  ferment ,  dans  dillé- 
rens  états. 

Voici  les  faits  ;  on  verra  s'ils  s'expliquent  bien  dans  la 
supposition  que  j'établis. 

M.  Gay-Lussac  a  constaté,  par  l'expérience  suivante , 
la  nécessité  du  contact  de  l'air  dans  la  fermentation 
du  moût  de  raisin. 

«J'ai  pris  une  cloche  dans  laquelle  j'ai  introduit  de 
«  petites  grappes  de  raisins  parfaitement  intactes;  et, 
«  après  l'avoir  renversée  dans  le  mercure,  je  l'ai  reœ- 
«  plie  cinq  fois  de  suite  avec  du  gaz  hydrogène ,  poor 
c(  chasser  les  plus  petites  portions  d'air  atmosphérique  : 
a  après  cela,  j'ai  écrasé  le  raisin  dans  la  cloche,  au  moyen 
«  d'une  tige  de  fer,  et  je  l'ai  exposé  à  une  température 
c(  de  i5  à  20  degrés.  Vingt-cinq  joui*s  après,  la  feimen- 
c(  tation  ne  s'était  pas  déclarée ,  tandis  qu  elle  s'était 
c(  déclarée  le  jour  même  dans  du  moût  auquel  j'avais 
K  ajouté  un  peu  d'oxigène.  Pour  m'assurer  que  c'était 
M  à  cause  de  l'absence  de  ce  gaz  que  la  fermentation  ne 
«c  s'était  pas  m^mifestée  dans  la  première  cloche ,  j'y  ai 
fc  introduit  un  peu  d'oxigène;  et  peu  de. temps  iiprès 
«  elle  a  été  très-vive  :  d'où  il  e$t  évident  que,  si  l'oxi- 
«  gène  est  nécessaire  pour  commencer  la  fermentatioQ , 
«  il  ne  l'est  point  pour  la  continuer.  J'^ii  obtenu  un 
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«  Yoliinie  de  gaz  acide  carbonique  cent  vingt  ibis  plus 
«  considérable  que  celui  du  gaz  oxigène  que  j'avais 
(c  ajouté  au  moût  de  raisin.  » 

La  levure  de  bière  (  et  sans  doute  aussi  tous  les  fer- 
mens  qui  sont  le  résidu  d*one  fermentation  antérieure  ) 
n'a  pas  besoin  du  contact  de  Toxigène  pour  faire  fer- 
menter les  moûts  auxquels  on  l'ajoute  ^  ce  qui  s'explique 
très-bien ,  en  supposant  qn  elle  en  est  suflSsarament  im- 
prégnée ,  par  suite  de  sa  grande  affinité  pour  cette  subs- 
tance. 

L  enveloppe  du  raisin  étant  imperméable  à  Fair ,  le 
ferment  qui  y  est  contenu  ne  peut,  comme  la  levure, 
se  saturer  d'oxigène  ;  il  fallait  que  cela  fût  ainsi ,  car 
autrement .  par  son  action  sur  la  matière  sucrée ,  le  fer-* 
ment  aurait  bientôt  décomposé  le  fruit. 

Sur  cette  seule  considération ,  on  peut  établir  que 
tous  les  sucs  de  fruits  se  comportent  comme  celui  de 
raisin  et  qu'aucun  d'eux  ne  peut  commencer  k  fermen- 
ter sans  le  contact  de  l'oxigène. 

Si ,  après  avoir  fait  macérer  des  lentilles  dans  l'eau , 
on  les  écrase  sur  un  tamis,  en  les  arrosant,  l'eau  en- 
traine la  fécule  et  le  ferment  qu'elles  contiennent  ;  la 
fécule  se  dépose ,  et  le  fei^ment  reste  en  état  de  solution 
tellement  complète,  qu'il  passe  à  travers  le  filtre:  ce 
ferment  agit  peu  sur  la  matière  sucrée;  mais,  si  on  y 
ajoute  une  très -petite  quantité  de  levure  de  bière,  il 
acquiert  la  propriété  d'exciter  une  vive  fermentation. 

Le  moût  de  bière  contient  beaucoup  de  ferment ,  puis* 
qu'il  en  rejette  une  grande  quantité  sous  forme  d'écu- 
me 'j  cependant  ce  moût  n'anrait  qu'une  fermentation 
extrêmement  lente ,  et  qui  ne  produirait  que  de  l'acide 
acétique  au  lieu  d'alcohol ,  si  on  n'y  ajoutait  pas  une 
petite  quantité  de  levure. 

Ces  feits  me  paraissent  suffire  pour  autoriser  à  con- 
clure qne  le  ferment  existe  dans  deux  états  diflerens  ^ 
celui  d'activité ,  et  celui  de  virtualité. 
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Le  ferment,  résidu  d'une  fermeatation  antérieure,  est 
à  lëtat  d'activité- 

Le  ferment  vierge,  si  Ton  peut  s'exprimer  ainsi,  c  est- 
à-dire,  celui  qui  n'a  pas  encore  concouru  à  l'acte  de  la 
fermentation,  ne  possède  qu'une  propriété  virtuelle; 
ppur  passer  à  l'état  d  activité,  il  a  besoin  de  recevoir 
rimpression  d'un  stimulant. 

Quelques  bulles  d'air  suffisent  pour  développer,  dans 
le  ferment  des  sucs  de  fruits ,  toute  l'activité  dont  il  est 
susceptible. 

Le  contact ,  même  prolongé  de  l'air ,  ne  suffit  pas 
pour  imprimer  l'activité  au  ferment  contenu  dans  les 
graines  céréales  et  dans  quelques  légumineuses  ;  il  faut 
nécessairement  y  ajouter  un  peu  de  ferment  actif. 

On  pourrait  croire  que  cette  différence  tient  à  l'altéra- 
tion que  le  ferment  a  éprouvée  en  bouillant  avec  les 
moûts  extraits  des  céréales  ;  mais  les  faits  qui  suivent 
prouvent  qu'elle  ne  tient  point  k  cette  cause ,  et  qu'elle 
est  l'eflet  de  l'état  particulier  du  ferment. 

Le  moût  de  raisin  qu'on  a  fait  bouillir,  entre  en  fer- 
mentation aussitôt  que  l'abaissement  de  la  température 
lui  permet  de  reprendre  l'oxigène  que  l'ébullition  lui 
avait  enlevé- 

Le  ferment  de  lentilles,  qui  n'a  pas  bouilli ,  ne  déve- 
loppe ,  dans  tous  les  moûts,  qu'une  fermentation  lente , 
analogue  à  celle  ^es  moûts  de  bière ,  auxquels  on  n'a 
pas  ajouté  de  levure  ;  cependant  ce  ferment  devient 
ti*ès- actif  aussitôt  qu'il  a  reçu  l'impulsion  qui  lui  est 
nécessaire. 

Tout  confirme  donc  la  distinction  établie  entre  les 
différens  états  du  ferment. 

M.  Gay-Lussac  a  prouvé  que  l'ébullitionne  faisait  que 
suspendre  l'activité  du  ferment  ;  il  a  mieux  fait  encore, 
il  a  fait  connaître  la  cause  de  cette  suspension ,  et  cdie 
qui  la  faisait  cesser.  Il  a  constaté  que  des  bouteilles  r^n- 
plies  de  moût,  hermétiquement  fermées,  et  soumises 
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ensuite  à  une  ébullîtion  prolongée  d'après  le  procédé 
d'Appert,  ne  contenaient  pas  un  atome  d'oxî gène ,  et 
que  y  lorsqu'en  les  débouchant ,  on  remettait  le  moût  en 
contact  avec  Tair,  il  ne  tardait  pas  à  fermenter. 

Il  parait  que,  par  rébullition ,  Toxîgène  contenu  dans 
Fair  qui  remplit  le  vide  des  bouteilles ,  se  combine  avcfc 
Yun  des  principes  constituans  du  moût  :  on  est  même 
forcé  d'admettre  que  Foxigène  qui  avait  imprimé  l'ac- 
tivité au  ferment  lui  est  enlevé  ;  car ,  sans  cela ,  on  ne 
pourrait  concevoir  pourquoi  cette  activité  serait  suspen- 
due ,^  puisque  la  plus  petite  molécule  d'oxigène  suffit 
pour  la  développer  et  l'entretenir  jusqu'à  épuisement 
total  d'action  fermentante. 

Ceci  explique  pourquoi  tous  les  corps  désoxîgénan» 
ont  la  propriété  de  suspendre  la  fermentation  ;  ils  pro- 
duisent cet  eflet  en  enlevant  l'oxigène  au  ferment  et  au 
moût.  C'est  ordinairement  l'acide  sulfureux  qu'on  em- 
ploie pour  suspendre  la  fermentation  des  moûts. 

L'aicohol  a  aussi  la  propriété  de  suspendre  et  même, 
selon  toute  vraisemblance,  celle  de  détruire  Faction  du 
ferment,  lorsqu'il  se  trouve  en  certaine  proportion  dans 
un  moût.  On  en  a  la  preuve  dans  les  ratafias  que  l'on 
fait  avec  de  l'eau-de-vie  et  des  sucs  de  fruits ,  qui  seuls 
fermentent  vigoureusement.  H  y  a  Ih^dessus  quelques 
recherches  curieuses  à  faire  ;  car  il  existe  de  ces  liqueurs 
qui  ne  fermentent  pas,  quoiqu'elles  contiennent  moins 
d'alcohol  que  cerlainsvins  dont  cependant  la  fermenta- 
tion a  été  complète.  Puisque  le  ferment  n'a  pas  été 
muté  dans  ceux-ci  par  l'aicohol ,  comment  l'a-t-il  été 
dans  les  autres  par  une  moindre  proportion  de  la  même 
substance  ? 

M.  Doebereiner  a  constaté  que  la  levure  lavée  avec  de 
l'aicohol  n'excite  plus  la  fermentation  :  ilajouteque  l'ai- 
cohol qui  a  servi  k  laver  la  levure  est  jaunâtre  et  amer, 
et  n'excite  pas  la  fermentation.  11  est  assez  étonnant  que 
ce  chimiste  n'ait  pas  pensé  que  la  présence  de  l'aicohol 
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pouvait  «iaspendre  Taction  du  ferment.  11  aurait  du 
faire  évaporer  Talcobol,  et  mettre  le  résidu  en  coatact 
avec  une  matière  sucrée  (i4)* 

Le  ferment  n'a  qu'une  étendue  df'actiou  déterminée , 
ou ,  en  d  autres  termes  ^  il  faut  une  quantité  déterminée 
de  ferment  pour  décomposer  une  quantité  donnée  de 
sucre. 

Si  le  fer^nent  est  en  excès ,  tout  le  sucre  est  décom-^ 
posé  rapidement  -,  et ,  s'il.agît  sur  un  moût  de  raisin ,  on 
obtient  un  vin  qui  ne  conserve  aucune  saveur  su- 
crée. 

Si  le  moût  ne  contient  que  la  quantité  de  ferment 
strictement  nécessaire  pour  décomposer  la  matière  su- 
crée, la  fermentation  est  longue,  et  rarement  elle  est' 
complète^  le  vin  est  alors  douceâtre  et  pâteux ,  quoi- 
qu'il soit  presque  toujours,  dans  ce  cas,  très- chargé 
d'alcohol. 

Enfin,  si  c'est  le  sucre  qui  est  en  excès,  la  fermenta- 
tion est  plus  lente  encore  ;  et ,  quand  le  ferment  a  épuisé 
son  action ,  le  moût  reste  sucré  ^  on  obtient  un  vin  de 
liqueur* 

D'après  l'expérience  de  Lavoisiersur  la  fermentation , 
il  faut  a,89  parties  de  levure  de  bière  à  l'état  sec,  pour 
iiaire  fermenter  loo  parties  de  sucre  de  canne  à  cristalli- 
sation confuse,  qui,  ainsi  qu'il  résulte  de  l'expérience, 
contient  une  notable  quantité  d'eau. 

D'après  nœ  autre  expérience,  de  M.  Thenard,  100 
parties  de  sucre  de  canne  exigent,  pour  fermenter 
complètement,  3,34  parties  de  ferment  de  groseilles 
sec. 

Ces  proportions  doivent  nécessairement  varier  selon 
Tétat  de  la  levure  ou  du  ferment  qui ,  comme  je  l'ai 
déjà  dit ,  ne  sont  jamais  purs  ;  elles  doivent  varier  aiisst 
d'après  la  nature  de  la  matièresucrée. 

U  est  vraisemblable  que  le  sucre  de  caune  et  le  sucre 
de  betterave ,  qui  lui  est  identique ,  sont  de  toutes  le$ 
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sabstanees  qoi  peuvent  éprouver  la  fermentalioB  alcoho* 
liqoe,  celles  qui  exigent  le  plus  de  ferment. 

La  quantité  de  ferment  qui  existe  dans  les  sucs  des 
(lifférens  fruits  est  trè&-variable.  Leé  uns  le  contiennent 
en  très  -  grand  excès,  les  autres  u'en  ont  pas  assez  pour 
décomposer  leur  matière  sacrée.  En  général,  les  fruits 
dans  lesquels  la  saveur  acide  prédomine,  contiennent 
pli»  de  ferment  que  les  -autres.  Dans  chaque  espèce  de 
fruit,  la  quantité  de  ferment  varie  aussi  selon  le  climat  -, 
elle  est  moins  grande  dans  les  pays  méridionaux  que 
dans  le  nord ,  et  presque  toujours  en  raison  inverse  de 
la  matière  sucrée. 

Une  des  propriétés  du  ferment ,  dont  la  connaissance 
jette  un  grand  jour  sur  quelques  phénomènes  de  la  fer- 
mentation, c^est  sa  disposition  à  se  combiner  avec  Foxi- 
gène  -,  il  Fejplève  à  Tair  atmosphérique  avec  lequel  il  est 
en  contact-,  et  par  cette  union,  il  contracte  une  acidité 
très- prononcée.  C'est  à  cette  propriété  qu'il  faut  rap- 
porter la  formation  de  Tacide  acétique  dans  le  chapeau 
(les  cures,  qui  fermentent  lentement  avec  le  contact  de 
l'air. 

Le  ferment  contient  de  Tazote  qui  paraît  jouer  un  grand 
rôle  dans  la  fermentation  ;  car,  lorsque  le  ferment  a 
épuisé  son  action,  il  n'en  contient  plus  un  atome.  Il  est 
remarquable  que  les  chimistes  qui  ont  constaté  cette 
disparition  de  Tazote  du  ferment ,  n'en  ont  trouvé  dans 
aucun  des  pi*oduits  de  la  fermentation. 

Il  serait  à  désirer  qu'on  trouvât  un  moyen  d'obtenir 
Je  ferment  à  l'état  pur  et  en  abondance.  La  levure  de 
bière  qu'on  emploie  ordinairement  pour  faire  fermen- 
ter les  moûls  artificiels ,  y  porte  un  arôme  fort  désagréa- 
ble, que  la  fermentation  ne  dissipe  pas  eatièrement. 
Le  ferment  obtenu  par  la  fermentation  des  sucs  de  fruits 
n  a  pas  cet  inconvénient ,  mais  on  ne  peut  pas  se  le 
procurer  dans  toutes  lessaisons  ni  en  grandes  masses ,  sans 
qu'il  soit  souillé  par  beaucoup  de  matières  étrangères. 
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Oa  peut  cependant  employer  avec  avantage,  dans 
beaucoup  de  cas ,  les  premières  lies  des  vins  récoltas  au 
nord  du  47*  degré  ;  la  plupart  de  ces  lies  contiennent  du 
ferment  en  grande  abondance,  et  elles  ne  portent  pas 
un  arôme  désagréable  dans  les  liquides  auxquels  on  les 
ajoute.  11  est  vraisemblable  que  ces  lies ,  ainsi  que  les 
écumes  rejetées  par  les  vins  blancs,  si  elles  étaient  filtrées, 
pressées  et  desséchées,  fourniraient  un  ferment  facile- 
ment transportable,  et  dont  on  pourrait  faire  usage 
dans  tous  les  temps  de  Tannée. 

M.  Thenard  a  constaté  que  le  ferment  obtenu  par  la 
fermentation  du  suc  de  groseilles,  ne  perd  aucune  de 
ses  propriétés  par  la  dessicaition ,  et  qu'il  se  conserve 
indéfiniment. 

De  Veau. 

Pour  que  la  fermentation  ait  lieu ,  il  est  nécessaiœ 
que  le  sucre  et  le  ferment  soient  délayes  dans  uu  vo- 
lume d'eau  qui  doit  avoir  certaines  limites. 

Si  le  liquide  est  à  Tétat  d'un  sirop  très-concentré ,  la 
fermentation  n'a  pas  lieij  \  elle  ne  commence  que  lors- 
qu'on y  ajoute  de  l'eau  ;  mais  si  la  quantité  ajoutée  est 
peu  considérable,  la  fomentation  est  extrêmement 
lente  ;  et  si  elle  a  lieu  avec  le  contact  de  l'air ,  il  y  a  for- 
mation d'acide  acétique. 

Les  mêmes  eflfets  ont  lieu  lorsque  le  moût  est  trop 
délayé ,  et  qu'il  ne  contient  pas  du  ferment  en  excès. 

Il  y  a  donc  un  degré  de  fluidité,  en -delà  et  au-delà 
duquel  la  fermentation  s'accomplit^noinsbien,  etqui, 
variant  pour  chaque  température  et  chaque  nature  de 
moût,  ne  peut  être  reconnu  que  par  l'expérience. 

Plusieurs  sucs  de  fruits  contiennent  la  matière  sucrée 
et  le  ferment  dans  un  état  de  concentration  tel ,  qu'ils 
fermentent  toujours  avec  une  lenteur  nuisible ,  lorsqu'on 
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ne  les  t?le«d  pas  avec  de  Teau.  Tel  est  le  soc  de  merises 
qu'oii.  fait  fermenter  pour  en  extraire  le  kirsch-vasser;  en 
doublant  son  volume  avec  de  Tean  ,  sa  fermentation  est 
plus  rapide  et  plus  complète,  et  le  produit  alcoholique 
qu'on  en  obtient  est  plus  abondant,  et  de  meilleure 
qualité. 

Dans  le  midi,  le  suc  des  raisins  pourrait,  arec  avan- 
tage, dans  beaucoup  de  cas,  être  additionne  d'eau  au 
moment  où  ou  le  soumet  à  la  fermentation.  M.  Delayau 
a  conseillé  cette  addition  pour  les  moûts  des  vins  des- 
tinés à  la  distillation.  Je  suis  très-convaincu  qu'on  peut 
retendre  aux  moûts  de  quelques  vins  destinés  à  être  bus. 
Je  reviendrai  plus  tard  sur  cet  objet.   ' 

s  «V. 

Du  contact  de  rair. 

Le  contact  de  T^ir  dans  la  fermentation  n'est  réelle- 
ment  que  d'une  nécessité  théorique  *,  dans  la  pratique 
on  peut  toujours  s'en  passer,  parce  que  les  moûts  et 
les  vaisseaux  où  on  les  dépose  sont  assez  imprégnés  ou 
remplis  d'air,  pour  imprimer  au  ferment  la  première 
impulsion,  qni  se  propage  ensuite  jusqu'à  ce  que  toute 
son  action  soit  épuisée,  ou  qu'elle  manque  d'aliment. 

Non-seulement  le  contact  del'airn'est  point  indispeii- 
sable,  mais  il  est  toujours  nuisible.  C'est  ce  contact  qui 
fait  passer  à  la  fermentation  acétique  d'abord ,  et  ensuite 
putride,  toutes  les  substances  que  l'ascension  de  l'acide 
carbonique  rejette  à  la  surface  des  cuves.  Cet  effet  est 
d'autant  plus  sensible,  que  la  fermentation  se  prolonge 
plus  long-temps.  Dans  quelques  contrées  de  nos  dépar- 
temens  méridionaux ,  où ,  par  suite  d'un  mauvais  choix 
de  cépages ,  la  fermentation  se  prolonge  souvent  dans  là 
cuv« ,  pendant  un  mois,  six  semaines  et  plus  encore ,  la 
moitié  du  chapeau  est  pourrie  et  desséchée,  et  l'autre 
moitié  est  fortement  acide. 
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Quelques  oenologues  ont  pense  que  Tacide  carbonique 
qui  se  dégage  formait,  à  raison  de  sa  pesanteur,  aine 
couche  continue  et  sans  niëlange,  à  la  surface  des  en* 
ves ,  qui  empêchait  le  contact  de  l'air  avec  le  chapeau. 
Je  retrouve  encore  cette  opinion  dans  un  Essai  sur  Tari 
dé  faire  le  vin ,  publie  à  la  fin  de  1 821 ,  par  M.  Roogier 
de  La  Bergerie. 

Pour  combattre  cette  opinion ,  it  soffirait  d'exposer 
comn>ent  tous  les  fluides  élastiques  se  mélangent  entre 
eux ,  malgré  la  différence  de  leurs  pesanteurs  spécifi- 
ques ^  mais  j'aime  mieux  citer  un  fait  bien  connu  de 
tous  ceux  qui  ont  suivi  des  cuves  en  fermentation  :  c'est 
qu'il  y  a  bien  peu  d'instans  où  une  lumière  s'éteigne  su- 
bitement à  la  surface  de  la  cuve,  et  s'y  éteigne  sur 
tons  les  points  ,  lorsqu'elle  est  remplie  au-delà  des  trois 
quarts ,  et  qu'elle  ne  s'y  éteint  jamais  lorsque  le  marc 
s'élève  jusqu'à  quelques  pouces  des  bords. 

Or  l'extinction  de  la  lumière  ne  proàve  pas  d'une 
manière  positive  que  l'acide  carbonique  est  pur  et  sans- 
mélange  d'air  ;  ce  fait  prouve  seulement  que  Tair  atmos- 
phérique est  mélangé  dans  une  trop  petite  proportion 
avec  l'acide,  pour  pouvoir  entretenir  la  combustion  ;  mais 
lorsque  la  lumière  ne  s'éteint  pas ,  c'est  une  preuve  cer- 
taine qu'une  très-forte  proportion  d'air  est  mêlée  avec  le 
gaz  acide  carbonique. 

U  est  donc  hors  de  doute  que  l'acide  carbonique  qui 
se  dégage  d'une  cuve  en  fermentation ,  ne  met  que  pen- 
dant très-peu  d'iustaas,  et  peut-^tre  jamais ,  sa  surface 
entièrement  à  l'abri  du  contact  de  l'air. 

Voici  quelques  effets  de  ce  contact  : 

Si ,  après  avoir  dissous  du  miel  dans  de  Teau  sans  y 
ajouter  de  levure ,  on  expose  le  mélange  à  une  tempéra- 
ture de  i5  à  20  degrés ,  avec  le  contact  de  l'air,  la  fer- 
nientation  qui  s'établit  est  très -lente ,  et  son  produit  dé- 
finitif est  de  l'acide  acétique. 

Si ,  en  laissant  les  choses  dans  le  même  état  y  on  ajoute 
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à  la  solution  (1<3  mîel  une  quantité  sutfisante  de  levure, 
Ja  fermentation  est  vive,  et  Ton  obtient  une  liqueUr 
vineuse  qui  contient  toujours  une  quantité  notabk  d  a*< 
cide. 

Si ,  sans  mettre  de  la  levure  dans  le  moût  de  mtel  y 
on  Texpose  à  une  températur0  de  1 2  à  i5  degrés  et  qu'on 
J'enferme  dans  un  baril  formé  de  manière  à  donnée 
issue  à  Tacide  carbonique  qui  se  dégage,. sans  {permet- 
tre l'accès  de  Tair  extérieur,  Ja  fermentation  est  1res- 
lente  5  mais  enfin  elle  s'achève,  et  le  produit  est  un  excel- 
lent hydromel. 

Dans  les  contrées  du  midi,  dont  je  parlais  tout  â 
l'heure,  où  l'on  est  dans  l'usage  ou  dans  la  nécessité  de 
prolonger  la  fermentation  pendant  un  mois  et  plus,  1« 
vin  est  toujours  plus  ou  moins  ce  qu'on  appelle  piqué , 
et  des  moûts  excellens  produisent  quelquefois  des^vins 
détestables. 

Cependant  on  trouve ,  dans  ces  mêmes  contrées  ,  des 
propriétaires  qui,  par  une  plus  heureuse  combîaaisoii 
des  cépages,  ou  seulement  par  de  meilleurs  procédés 
de  vinification ,  sont  parvenus  k  obtenir  des  moûts  dont 
la  fermentation  s'achève  en  6 ,  8  et  10  jours  au  plus ,  et 
leurs  tIds,  soumis  pendant  moins  long-temps  au  contact 
de  Tair ,  sont  très-bons. 

On  a  va ,  à  V2iTiic\efennenty  que  cette  substance  a  une 
grande  affinité  poiir  l'oxigèue ,  et  qu'en  l'absorbant,  elle 
devient  acide.  Or,,  le  ferment  abonde  dans  toutes  les 
matières  qui  s'élèvent  à  la  surface  des  cuves  ;  les  écu^ 
mes  surtout  en  sont  presque  entièrement  composées.  Ces 
matières  s'acidifient  donc  rapidement  -,  et,  comme  elles 
sont  sans  cesse  lavées  par  les  gouttelettes  de  liquide  que 
les  bulles,  qui  viennent  crever  à  la  surface ,  répandent 
de  tous  côtés ,  l'acide  qui  s'est  formé  descend  peu  à  peu 
dans  la  masse. 

Quand  toutes  les  substances  qui  sont  susceptibles  de* 
prouver  la  fçrinentatiou  acétique  Tout  subie ,  la  fer- 
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médiation  putride  commence.  Celle-ci,  à  la  vëritë,  ne 
donne  guère  que  des  produits  gazeux  ^  mais  la  chaleur 
qu'elle  développe  dans  le  chapepu  facilite  la  combi- 
naison de^'oxigène,  avec  ses  parties  inférieures  ^  Taci- 
dificatiou  se  propage  ainsi  de  proche  en  proche  ,  jusqu'à 
la  surface  du  liquide.  Si  le  vin  continue  k  rester  dans 
la  cuve ,  il  est  attaqué  dans  sa  substance  même  ;  si  par 
une  négligence,  qui  est  trop  commune,  on  laisse  le  cha- 
peau s'immerger  dans  le  vin,  celui-ci  est  entièrement 
gâté. 

Les  inconvéniens  du  contact  de  l'air  sur  les  cuves  en 
fermentation  sont  évidens.  Quels  peuvent  être  les 
avantages  de  ce  contact  ?  Je  n'en  vois  aucun  ;  j'ai  con- 
sulté les  écrits  des  œnologues  qui  soutiennent  la  néces- 
sité du  contact  de  l'air;  j'ai  trouvé  que  tous  leurs  rai- 
sonnemens  reposaient  sur  des  erreurs ,  sur  des  préjugés ,. 
et  très-souvent  sur  des  autorités. 

M»  Rougier  de  La  Bergerie,  par  exemple,  qui ,  comme 
le  dernier  venu ,  a  dû  résumer  la  doctrine  de  ses  de- 
vanciers, se  borne  à  nous  dire  : 

«  Si  la  fermentation  à  l'air  libre  était  une  chose  nou- 
«  velle  ,  ou  seulement  une  innovation ,  avec  des  modi- 
«  fications  ,  on  pourrait  provisoirement  repousser  le 
K  principe  et  ses  modes;  mais  la  question  de  la  fer- 
«  mentation  à  l'air  libre  est  jugée  par  une  longue  et 
«  générale  expérience,  et  celle  contraire  est  toute  nou- 
K  velle  et  sans  l'accompagnement  si  nécessaire  de  l'ex- 
«  périénce  des  œnologues.  » 

Puis  M.  de  La  Bergerie  ajoute  :  «  Nous  ferons  observer 
«  que  Rozier,  dont  le  témoignage  en  physique  sera 
«  toujours  digne  de  respect  et  d'attention,  a  déclaré, 
«  dans  son  chapitre  i",  qu'il  n'y  a  pas  de  fermentatton 
«  vineuse  sans  le  contact  de  Tair.  » 

Enfin,  après  avoir  cité  M.  Gay-Lussac,  qui  n'hésite 
pas  à  regarder  comme  nécessaire  l'influence  immédiate 
de  l'air  atmosphérique ,  il  term'me  ainsi  : 
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«  Nous  n'ei^  faisons  ancan  doute  nous-mêmes,  et 
«  proTisoiremctnt,  comme  agronomes,  nous  en  faisons 
<c  un  principe.  » 

Quant  à  moi,  qui  n'ai  pas  caractère  pour  faire  des 
principes,  je  me  borne  à  rëpëter  que  le  contact  de  l'air, 
sur  les  cuves  fermentatoires,  nuit  beaucoup  et  ne  sert 
à  rien  j  ainsi  ma  remarque  subsiste. 

s  V. 

De  la  température. 

La  fermentation  alcoholique  n'a  pas  lieu  à  une  tem-. 
péralure  inférieure  à  5  degrés  de  Réaumur  ^  de  5  à  8 , 
elle  se  dciveloppe  avec  lenteur;  vers  le  lo*  degré,  et 
mieux  encore  au  la',  elle  se  développe  avec  vivacité, 
et  croit  progressivement  jusqu'à  un  certain  terme,  au- 
delà  duc[uel  elle  diminue  avec  lenteur. 

A  une  température  initiale  de  i8  â  ao  degrés  et  au- 
dessus,  ]a  fermentation  est  violente  et  rapide. 

La  température  nécessaire  est  celle  du  liquide  :  celle 
de  Tair  peut  être  plus  basse,  parce  que  le  mouvement 
fermentatoire  développe  assez  decalorique  pour  com- 
penser celui  qui  se  perd  par  le  rayonnement,  ou  qui  est 
entraîné  par  l'acide  carbonique  et  par  les  vapeurs  qui  se 
dégagent. 

Cependant  la  fermentation  s'accomplit  mieux,  lors- 
qu'au moment  où  elle  se  développe,  la  température  de 
l'air  est  la  même  que  celle  du  liquide. 

Les  moûls,  chargés  de  sucre  et  qui  abondent  peu  en 
ferment,  exigent  une  température  plus  élevée  que  ceux 
dans  lesquels  ces  deux  substances  sont  dans  des  pro- 
portions contraires. 

Ainsi,  par  exemple ,  les  moûts  des  raisins  du  nord 
qni  contiennent ,  en  général ,  peu  de  suci^  et  beaucoup 
de  ferment,  entrent  en  fermentation  à  une  température 
plus  basse  que  ceux  du  midi. 
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Les  moûls  très-forts  peuvent ,  même  lorsqu'ils  con- 
tiennent beaucoup  de  ferment ,  supporter  une  tempé- 
rature plus  élevée  que  les  moûts  faibles ,  parce  que  la 
grande  quantité  d'alcohol  qui  s'y  développe  ralentit 
l'action  du  ferment ,  et  que ,  lorsque  le  moût  est  très- 
chargé  d'alcohol ,  il  a  moins  de  tendance  à  paitôer  à  la 
fermentation  acétique. 

C'est  ce  qui  explique  comment  on  parvient  à  faire  , 
aux  Canaries,  en  Sicile,  dans  les  provinces  méridjonales 
de  l'Espagne ,  etc. ,  des  vins  généreux  ,  sans  mélange 
d'acide  acétique,  très-secs,  et,  par  conséquent,  qui 
ont  subi  une  fermentation  complète ,  à  une  tempéra- 
ture que  ne  pourraient  supporter  les  moûts  de  la  plupart 
de  nos  raisins  (*). 

En  France ,  où  la  température  initiale  la  plus  conve- 
nable à  la  fermentation  des  moûts  forts ,  est  de  12  à 
16  degrés  Réaumur,  et  pour  les  moûts  faibles,  de  10  à 
la  degrés  ,  ceci  ne  doit  s'entendre  que  des  moûts  de 
raisins  :  les  moûts  artificiels  exigent  des  températures 
différentes  qui  doiventvarier  suivant  la  composition  des 
moûts  et  la  grandeur  des  cuves  fermentatoires. 

La  grandeur  des  cuves  a  aussi  une  influence  très-sén- 
sible  sur  la  fermentation  des  moûts  de  raisins;  plus  ces 
cuves  sont  grandes ,  plus  la  température  initiale  peut 
être  basse ,  plus  aussi  le  calorique  s'y  accumule  pendant 
la  fermentation.  Ce  dernier  effet  s'explique  très-facile- 
ment; dans  deux  cuves  contenant  des  quantités  inégaies 
de  moût ,  le  calorique,  dégagé  par  la  fermentation  ,  est 
certainement  proportionnel  au  volume  des  moûts  ; 
mais  la  perte  de  calorique  que  font  les  deux  cuves 
n'est  pas  entièrement  proportionnelle  au  volume  des 

(*)  Ceci  doit  s^entendre  d'une  iermentatioii  à  Tair  libre;  car 
en  vases  clos,  le»  moûts  de  raisin,  très -peu  chargés,  supportent 
sans  altcralion  une  température  de  i5  à  ao  degrés ,  et  même  plus 
élevée. 
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moûts  ;  cette  perte  de  calorique  est  due  à  deux  causes. 

i""  La  rormation  des  vapeurs  d'eau  etd'alcohol  qui  sont 
entraînées  par  Tacide  carbonique  qui  se  dégage ,  et  par 
Tair  qui  lèche  sans  cesse  la  surface  du  chapeau  lorsque 
la  cuve  est  découverte.  Celte  perte  de  calorique  doit 
être  en  raison  composée  de  la  température  de  la  cuve 
et  de  la  durée  de  la  fermentation.  La  température  d'une 
grande  cuve  est  toujours  plus  élevée  que  celle  d'une 
Petite,  mais  la  fiermehtation  se  prolonge  davantage 
dans  celle-ci ,  de  sorte  qu'il  y  a  Ji  peu  près  compensation 
et  qu^on  peut  considérer  la  perte  due  à  la  cause  ci-dès- 
sus  exposée ,  comme  proportionnelle  aux  volumes  des 
moûte. 

11  n'en  est  pas  de  même  de  la  perte  de  calorique 
causée  par  le  rayonnement  des  parois  des  cuves ,  et  par 
le  contact  de  l'air  ambiant  et  plus  froid,  sur  ces  parois. 
Comme  lessurfaces  croissent  en  moins  grande  raison  que 
les  volumes,  la  petite  cuve  doit  perdre  proportionnelle- 
ment plus  de  calorique,  par  cette  cause ,  que  la  grande, 
et  elle  en  perd  d'autant  plus  que  la  fermentation  se 
prolonge  davantage. 

L'effet  est  inverse  lorsque  Pair  extérieur  est  plus  chaud 
que  le  moût ,  ce  qui  arrive  quelquefois.  Les  cuves  qui 
ont  les  plus  petites  dimensions  sont,  dans  ce  cas, 
celles  qui  s'échauffent  le  plus  promptement. 

A  une  température  inférieure  à  celle  qui  développe 
la  fermentation ,  tons  les  moûts  ne  tardent  pas  à  s'altérer 
et  à  donner  des  signes  de  fermentation  putride.  Les 
moûts  parfaitement  liquides ,  et  ne  contenant  pas  des 
parties  simplement  suspendues,  s'altèrent  moins  promp- 
tement que  les  autres  :  ceux  qui  éprouvent  le  plus , 
dans  ce  cas ,  les  effets  de  la  putréfaction  ,•  sont  les  moûts 
de  raisins. 

A  une  très -haute  température ,  les  moûts  qui  con- 
tiennent peu  de  ferment  actif  absorbent  l'oxigène  de 
l'air  avec  lequel  ils  sont  en  contact ,  et  il  y  a  formation 
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d'acide  acétique.  Si  les  moûts  ne  contiennent  qne  du 
ferment  virtuel,  il  y  a  décomposition  de  Feau  ,  son  oxi- 
gène  entre  dans  la  composition  du  produit ,  son  hy- 
drogène se  dégage  avec  Tacide  carbonique ,  et  on  ob- 
tient encore  de  Tacide  acétique. 

Une  des  conditions  essentielles  d'une  bonne  fermen- 
tation ,  c*est  l'absence  de  transitions  brusques  dans  la 
température  du  moût.  II  faut  que ,  de  son  point  de  dé- 
part)  elle  s'élève  graduellement  au  maximum  que  com- 
portent la  masse  et  la  nature  du  liquide  fermentant, 
pour  s'abaisser  ensuite  de  la  même  manière.  II  est  aussi 
essentiel  que  la  température  de  l'air  environnant  soit  à 
peu  près  celle  de  la  cuve.  Les  transitions  de  tempéra- 
ture, tantôt  accélèrent  le  mouvement  progressif  de  la 
fermentation ,  tantôt  elles  le  retardent  ;  quelquefois  elles 
le  font  rétrograder ,  et  toujours  elles  le  troublent. 

On  prévient  ces  transitions  en  construisant  les  cuves 
fermentatoires  avec  des  matières  peu  perméables  au 
calorique ,  en  les  enveloppant  de  paillassons ,  en  les 
couvrant  et  en  empêchant ,  autant-  que  possible ,  l'ac- 
cès de  l'air  extérieur  dans  le  local  où  elles  sont  placées  : 
cette  dernière  précaution  suppose  nécessairement  que 
les  cuves  sont  couvertes ,  et  que  l'acide  carbonique  est 
jeté  au  dehors. 


:i 
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CHAPITRE    IL 


DES  PHÂNOMÈHES   DE  LA   FERMENTATION. 

Lorsque  du  moût,  tel  que  celui  de  raisins ,  composé 
ciseau ,  d'ane  matière  sucrée  et  de  ferment  actif ,  est  ex^ 
pose  à  une  température  convenable ,  plusieurs  phéno- 
mènes apparaissent  dans  Tordre  suivant  : 

I*  Le  liquide  est  traversé,  de  bas  en  haut,  par  une 
maltitade  de  globules  qui  viennent  éclater  à  la  surface  ; 

a*  II  devient  trouble  ; 

3*  n  se  couvre  d'écume  ,  et  tous  les  corps  qu'il  tient 
^  SQspension  s'élèvent  h  sa  surface  et  s'y  fixent  ; 

4''  Une  grande  quantité  d'acide  carbonique  se  dégage  ; 

S'^La  température  du  liquide  s'élève; 

&"  Son  volume  augmente  ; 

7^  Un  brait. seinblable  à  celui  qui  précède  l'ébullition 
de  Feau ,  se  fait  entendre  ; 

V"  Une  odeur  vineuse  se  dégage  et  se  répand  au  loin  ; 

9*"  La  température  des  substances  projetées  à  la  sur- 
face est  plus  élevée  que  celle  du  liquide  qui  les  sup- 
porte ^  et ,  si  leur  contact  avec  l'air  se  prolonge ,  elles 
éprouvent  des  altérations  d'une  autre  nature  ^ 

lo""  Tons  ces  phénomènes  s'accroissent  progressive-: 
ment  jusqu'à  un  certain  terme  ;  ensuite  ils  décroissent 
avec  lenteur ,  de  sorte  que,  quelles  que  soient  les  cir- 
constances favorables  ou  contraires,  le  moment  où  les 
phénomènes  ont  acquis  leur  maximum  d'intensité,  est 
(oajftars  plus  rapproché  du  commencement  que  de  la 
fin  de^la  fermentation  -y 

i8 
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Il**  Lorsque  celle-ci  est  achevée , le  liquide  est  dimi- 
nue de  volume  et  de  poids: 

la^  Il  est  transparent  ; 

i3^  Il  est  colore,  s'il  est  le  produit  de  raisins  rouges  ou 
noirs  ^ 

t4''  Sa  densité  est  diminuée  ; 

15**  La  saveur  sucrée  a  entièrement  disparu,  et  est 
remplacée  par  une  saveur  viileuse  plus  ou  moins  alco- 
holique; 

i&*  Enfin  le  liquide  donne  plus  ou  moins  d'alcohol 
par  la  distillation. 

Je  n'ai  exposé  ici  que  les  phénomènes  les  plus  géné- 
raux de  la  fermentation  ;  il  y  en  a  d'autres  que  j'expo- 
serai plus  tard. 

Les  phénomènes  extérieurs  de  la  fermentation  sont 
faciles  à  expliquer  par  les  données  théoriques  qui  pré- 
cèdent. Je  vais  faire  l'application  de  ces  données  en  re- 
prenant un  à  un  les  phénomènes  dans  l'ordre  où  ils  ont 
été  présentés. 

Les  bulles  qui  s'élèvent  à  tras>ers  le  liquide j  sont 
formées  par  l'acide  carbonique  qui  se  dégage  aussitôt 
que  le  ferment  agit  sur  la  matière  sucrée.  Ces  balles 
semblent  partir  exclusivement  du  fond ,  ou,  si  on  en 
voit  naître  au  milieu  de  la  masse ,  elles  se  détachent  des 
corps  solides  qui  y  sont  flottans.  M.  Delavau  a  très-bien 
observé  que  les  corps  anguleux  déterminent  une  plus 
grande  émission  de  gaz ,  et  que ,  par  conséquent ,  ils 
accélèrent  la  fermentation ,  quoique ,  par  leur  nature , 
ils  ne  puissent  exercer  une  action  chimique  sur  le 
moût. 

Cette  propriété  des  corps  anguleux  ,  que  l'on  peut 
rema^quer  dans  toutes  les  opérations  où  il  y  a  dégage- 
ment de  gaza  travers  un  liquide ,  mérite  d'être  examinée 
avec  soin  :  peut-être  indique-t-elle  un  changement  dans 
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Tikat  électrique  des  corps  qui  concourent  à  lacté  de  la 
fermentation. 

Les  bulles  semblent  ne  pouvoir  se  former  qu'au  con- 
tact d'un  corps  solide.  Lorsque  le  moût  ne  contient  au- 
cuns corps  en  suspension ,  les  bulles  partent  du  fond  du 
vase,  et  se  succèdent  avec  une  telle  rapidité  qu'elles 
semblent  former  des  filets  continus  :  c'est  absolument 
l'image  de  ce  qui  se  passe  au  fond  d'un  vase  rempli 
d'eau  qui  commence  à  bouillir. 

Nous  admettons  que  c'est  le  calorique  qui ,  traver- 
sant la  paroi  inférieure  du  vase,  détermine  la  vaporisa- 
tion de  Teau.  Le  concours  d'un  autre  fluide ,  transmis 
aussi  de  bas  en  haut ,  serait-il  nécessaire  pour  détermi- 
ner le  dégagement  de  l'acide  carbonique? 

s  II- 

Le  liquide  déifient  trouble  par  la  précipitation 
de  ce  qui  reste  du  ferment,  lorsque  son  action  est 
épuisée.  M.  Thénard  a  constaté  que,  dans  son  action 
sur  le  sucre ,  le  ferment  se  sépare  en  deux  parties  ; 
Tune  qui  disparait  et  concourt  à  la  formation  des 
nouveaux  produits  -,  Tautre  entièrement  privée  de  la 
faculté  d'exciter  la  fermentation  ,  qui  se  précipite  à 
raison  de  son  indissolubilité.  C'est  cette  matière  qui , 
retenue  en  suspension  par  la  ténuité  de  ^i^  molé- 
cules, et  parle  mouvement  ascendant ,  imprimé  dans 
toute  la  masse  par  l'acide  carbonique ,  trouble  le 
liquide  aussitôt  que  la  fermentation  a  fait  quelques 
progrès. 

Il  est  très-vraisemblable  aussi  que ,  quand  le  ferment 
est  en  excès,  une  partie/ se  précipite  dès  les  premiers 
momens  de  la  fermentation.  Cette  précipitation  du  fer- 
ment en  excès  qui  a  lieu  ,  à  la  fois ,  en  bas  et  en  haut , 
explique  très-bien  les  efiets  du  foulage  du  chapeau  qui, 
en  remettant  en  supension  tout  le  fermeut  précipité , 
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imprime  une  nouvelle  activitë  à  la  icrmeuialion  Ç^). 

s  m. 

Les  bulles  d'acide  carbonique  qui  s'élèvent  sans  cesse, 
entraînent  avec  elles,  soit  par  adhériçnce  ,  soit  par  im- 
pulsion ,  tous' les  corps  qu'elles  rencontrent.  Les  plus 
grosses  de  ces  bulles  viennent  éclater  à  la  surface  ^ 
mais  les  plus  petites ,  ne  pouvant  vaincre  la  résistance 
que  leur  oppose  la  viscosité  de  la  dernière  couche  de 
liquide,  la  soulèvent  en  demi-sphères^  D'autres  bulles, 
arrivant  sans  cesse,  se  placent  sous  les  premières,  les 
soulèvent  et  sont  soulevées  à  leur  tour,  et  peu  à  peu  il 
se  forme  ainsi ,  à  la  surface  de  la  cuve ,  une  couche  d'é- 
cumes plus  ou  moins  épaisses  selon  la  nature  du  moût. 

Ces  écumes  sont  composées  de  moût,  de  ferment, 
de  résidu  de  ferment  et  de  toutes  les  autres  substances 
très-divisées  qui  se  trouvent  suspendues  dans  le  moût  ; 
Leur  forme  globuleuse  présente  une  immense  surface 
au  contact  de  l'air.  L'effet  de  ce  contact  est  sensible 
à  l'œil ,  par  la  coloration ,  le  dessèchement  et  l'affaisse- 
ment des  écumes,  toujours  renouvelées  par -dessous, 
et  toujours  surmontées  par  de  grosses  bulles  qui  les 


(*)  Plusieurs  &iU,  qui  seront  exposés  dans  un  autre  chapitre , 
prouvent  que  le  ferment  commence  à  se  précipiter  avant  qoHl  y 
ait  aucun  signe  de  fermentation  dans  le  moût ,  c'est-à-dire,  aucune 
formation  apparente  d'acide  carbonique.  Peut-être  celui  qui  se 
forme  reste-t-il  interposé. 

Comme  le  moût,  dans  lequel  cette  précipitation  du  ferment  a 
eu  lieu,  subit  une  fermentation  complète,  quoique  fort  lente,  on 
est  fondé  à-  admettre  que  le  ferment  en  exoès  s^  précipite  seal 
avant  la  fermentation  ;  mais,  lorsque  celle-ci  est  commencée,  un 
nouveau  précipité  a  lieu  ;  et,  si  on  le  sépare  par  filtration ,  la  fer- 
mentation n'est  plus  complète.  Il  paraîtrait  donc  que  le  ferment 
précipité  peut  se  redissoudre  j  car,  si  Ton  ne  filtre  pas  le  moût , 
)a  fermentation  s'achève. 
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traversent  et  qui ,  en  éclatant  à  leur  surface ,  les  arro- 
sent coiUinnellement  de  goattdettes  de  moât,  dont  Tex- 
tréme  division  facilite  puissamment  l'action  que  l'air 
exerce  sur  elles. 

C'est  là  ce  qii  se  passe  dans  la  fermentation  de  la 
plupart  des  moûts  artificiels  dont  le  chapeau  n^est  tou- 
jours composé  que  d'écumes. 

Dans  les  moûts  de  raisins  qui  contiennent  les  rafles , 
les  pellicules  et  le  parenchyme  «  toutes  ces  parties, 
dont  la  pesanteur  spécifique  excède  celle  du  liquide  , 
sont  portées  à  la  surface,  par  l'adhérence  que  contractent 
avec  elles  une  multitude  de  globules  d'acide  carboni- 
que ;  elles  sont  ensuite  soulevées  en  partie  an  -  dessus 
de  la  surface,  par  l'impulsion  du  gaz  qui  s'élève sabs 
cesse  et  qui  fait  effort  pour  vaincre  la  ré^stance  que  le 
chapeau  oppose  à  son  passage  :  ce  qui  prouve  que  c'est 
à  cette  impulsion  qu'il  faut  surtout  attribuer  l'élévation 
d'une  partie  du  chapeau  ,  au-dessus  du  liquide,  c'est 
que ,  quand  par  une  circonstance  quelconque  la  fer- 
mentation se  ralentit,  le  chapeau  plonge  davantage 
dans  le  moût. 

S  IV- 

L'acide  carbonique  qui  se  dégage  ^st  un  des  produits 
de  la  décomposition  de  la  matière  sucrée ,  par  l'action 
du  ferment. 

Comment  agit  le  ferment  ?  personne  ne  le  sait  :  on 
suppose  qu'ayant  beaucoup  d'affinité  pour  l'oxigène ,  il 
en  enlève  au  sucre ,  et  qu'alors  l'équilibre  entjre  les 
élémens  de  celui  -  ci  étant  rompu  ,  ils  se  séparent  pour 
former  de  nouvelles  combinaisons  qui  sont  l'acide  car- 
bonique etl'alcohol.  Cette  supposition  est  peu  vraisem- 
blable j  le  ferment ,  malgré  son  affinité  pour  l'oxigène  , 
ne  produit  pas  la  fermentation  en  en  enlevant  au  sucre, 
puisqu'il  faut  en  ajouter  pour  que  la  fermentation  com- 
mcace.  Ces  suppositions,  au  surplus,  néclaircissent 
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rien  :  ce  qu'il  y  a  de  certain  c'est  que  l'acide  carbonique 
et  i'alcohol  se  forment  pendant  la  fermentation  aux  dé- 
pens da  suci*e. 

La  quantité  diacide  carbonique  qui  se  dégage  est 
très-consîdéraUe -,  elle  est  proportionnée  à  la  quantité 
de  matière  sucrée  qui  existe  dans  le  moût.  Si  on  admet 
la  décomposition  du  sucre,  en  moitié -alcohol  et  moitié 
acide  carbonique ,  il  y  à  des  moûts  assez  riches  pour 
que  l'acide  carbonique  ,  qui  s'en  dégage ,  égale  plus  de 
cinquante  fois  leur  volume. 

L'acide  carbonique  est  soluble  dans  le  moût  jusqu'à 
une  certaine  proportion ,  qui  diminue  lorsque  la  tempé- 
rature s'élève  et  qui  augmente  avec  la  pression  :  ainsi  le 
moût  en  retient  peu  lorsque  la  température  est  élevée , 
et  q«e  la  fermentation  a  lieu  dans  un  vase  ouvert.  Si  le 
moût  est  contenu  dans  un  vase  herméti([uement  fermé , 
l'acide  carboni<:}ue  s'accumule  dans  le  liquide,  en  rai- 
son de  la  pression  qu'il  exerce  sur  lui-même  par  son 
élasticité  ;  mais  comme  la  solubilité  diminue  à  mesure 
que  le  liquide  se  sature  de  gaz ,  il  arrive  un  moment  où 
la  pression  est  telle  qu'elle  contre^balance  la  force  chi- 
mique qui  opère  la  déco6)|)Osition  du  sucre  ^  alors  la 
fermentation  s'arrête.  Si  le  vase  n'est  pas  d'une  grande 
solidité ,  il  éclate.   . 

On  n'a  pas  encore  déterminé  quelle  est  la  force  de 
pression  sous  laquelle  la  fermentation  du  moût  s'ar- 
rête entièrement  ^  beaucoup  de  faits  la  font  supposer 
très-considérable;  cependant  on  verra  plus  loin,  quand 
j'examinerai  l'appareil  de  M*^  Gervais ,  qu'une  pression 
égale  à  celle  d'une  colonne  d'eau  de  quelques  ponces , 
suffit  pour  ralentir  singulièrement  la  fermentation. 

J'exposerai  plus  tard  quelques  faits  qui  paraissent 
prouver  que,  dans  certaines  circonstances,  la  décom- 
position du  sucre  peut  avoir  lieu,  sans  formation  appa- 
rente d'acide  carbonique. 
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S  V. 

La  température  du  liquide  s'élès^. 

Cette  température  est  dae  entièrenient  à  la  formation: 
(le  Facide  carbonique. 

Cet  ^idç  çazeiix  est  composé  en  poids  de  0^78  d'oxi- 
'  gène  ,  ei  der<v27  de  charbon  en  vapeur,  et  ces  deux  subs- 
tsgaces  ne  peuvent  s'unir,  saqs  dégager  une  quantité  con- 
sidérable de  calorique.  Cette  quantité  est  telle ,  que  dans- 
les  moûts  trè&^rkbes  comme  il  y  en  a  dans  le  midi ,  qui 
donnent  à  la  distillàtiôa  Un  septième  de  leur  voluioe 
en  alcohol  absolu,  Le  calonque  dégagé  dans  l'union  de 
Foxigèneavec  le  carbone,  qui  forme Tacide  carbonique,, 
doit  suffire  pour  élever  de  zéro,  au  terme  de  Tébuilition, 
un  volume  d'eau  double  de  celui  du  moût. 

L'élévation  de  température  dans  le  moût  n'est  jamais^ 
proportionnée  à  la  quantité  de  calorique  qui  se  dégage, 
parce  qu'à  mesure  que  le  moût  reçoit  du  calorique , 
il  en  cède  aux  corp»  environnais  qui  sont  à  une  plus 
basse  température  :  si  la  fermentation  est  lente,  si 
Fair  extérieur  est  à  nue  température  beaucoup  moitié 
élevée  que  le  moût  ;  si  le  vase  fermentatoire  est  très- 
perméable  au  calorique^  si  la  surface  du  liquide, est 
très-étendue  relativement  à  son  volume  \  si  le  vase  est 
ouvert^  toutes  ces  circonstances  réunies  ou  séparées 
concourent  plus  on  moins  à  retenir  le  moûts  à  une  tem- 
pérature inférieure  à  celle  qu'il  aurait  atteinte  dans  des 
circonstances  contraires. 

L'effet  des  causes  qui  viennent  d'être  énoncces  peut 
âre  tel  que  la  fermentation  s'accomplisse  sans  que , 
pendant  toute  sa  durée ,.  le  moût  ait  acquis  une  élévation 
de  température  ajppréciable. 

La  déperdition  du  calorique  ayant  lieu ,  en  raison  des 
surfaces,  el  les  surfaces  ne  croissant  |)as  comme  les 
volumes^  il  est  évident  qu'il  doit  s'accumuler  plus  de 
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cnlorique  dans  une  grande  masse  de  moût  que  dans  une 
petite. 

Lorsque  la  cuve  est  peu  perméable ,  la  dëperdition 
du  calorique  a  lieu  plus  abondamment  par  la  surface 
qui  est  en  contact  avecTair:  il  y  a  donc  de  Tavantage  à 
diminuer,  autant  que  possible ,  cette  surface  \  on  y  par- 
vient en  donnant  à  la  cuve  la  forme  d'un  cône  tfonqué. 

Dans  les  moûts  de  raisins ,  le  chapeau  contribue  puis- 
samment à  la  concentration  du  calorique  dans  la  cuve  : 
sans  ce  chapeau  la  plupart  des  vins  se  feraient  fort  mal 
dans  des  cuves  ouvertes  ^  ainsi  c'est  la  nature  elle-même 
qui  indique  la  nécessité  de  soustraire  le  moût  au  contact 
de  Pair. 

Ce  chapeau  n'est  cependant  pas  sans  inconvénient, 
lorsque  la  fermentation  se  prolonge  dans  une  cuve  ou- 
verte -,  Faction  de  l'air  y  développe  alors ,  comme  je  l'ai 
déjà  dit ,  la  fermentation  acétique  et  ensuite  la  fermen- 
tation putride;  toutes  deux  y  existent  simultanément  et 
pénètrent  peu  à  peu  dans  la  masse. 

Ces  deux  fermentations  simultanées  tendent  à  élever 
la  température  du  chapeau  au-dessus  de  celle  du  moût; 
mais  leur  effet ,  sous  ce  rapport ,  est  peu  intense. 

M.  Delavau ,  dans  l'écrit  que  j'ai  déjà  cité ,  parait  at- 
tribuer (  page  120),  l'élévation  de  température  qui  a 
lieu  dans  le  moût ,  lorsqu'on  y  plonge  le  chapeau ,  au 
partage  du  calorique  accumulé  dans  celui-ci  ;  je  crois 
qu'il  est  dans  l'erreur. 

Dans  les  pays  où  l'on  est  dans  l'usage  de  plonger  le 
chapeau ,  cette  opération  se  répète  tous  les  vingt-quatre 
heures ,  et  quelquefois  plus  souvent ,  tant  que  la  fer- 
mentation dure.  Il  est  évident  que  la  fermentation  acé- 
tique doit  se  développer  avec  moins  d'activité  ,  dans  le 
marc  ainsi  lavé  périodiquement,  que  dans  celui  qui 
reste  huit,  dix ,  douze  et  même  quinze  jours,  station- 
naire  à  la  surface  de  la  cuve  :  il  doit  donc  moins  s'é- 
chauffer. 
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Cependant  M.  Delavau  cite ,  d'après  M,  de  La  Berge- 
rie ,  des  expériences  dans  lesquelles  le  moût  s'éleva  du 
9* au  i4* degré ,  et  du  6* au  17',  lorsqu'on  y  eut  replongé 
le  mare. 

J'admets  tous  les  résultats  des  expériences,  mais  je 
nie  qu'une  élévation  de  1 1  degrés  et  même  de  5 ,  puisse 
être  produite  dans  la^ température  du  moût,  par  le  par- 
tage du  calorique  accumulé  dans  le  chapeau. 
Voici  mes  raisons  pour  nier  : 

Le  chapeau  fait  tout  au  plus  le  quart  en  poids  de  la 
cuvée  ;  les  matières  qui  le  composent  ont-  beaucoup 
moins  de  capacité  pour  )e  calorique  que  le  moût  ;  or  ^ 
si  les  capacités  étaient  égales,  pour  que  le  chapeau  pût 
communiquer  5  degrés  de  température  au  moût  qui  en 
avait  déjà  9 ,  il  aurait  fallu  qu'il  en  perdit  i5  sur  29 
qu'il  devait  avoir  avant  son  immersion. 

Pour  communiquer  1 1  degrés  au  moût  qui  en  avait 
déjh  6 ,  il  aurait  fallu  que  le  chapeau  perdit  33  degrés 
sur  5o  qu'il  devait  avoir  avant  l'immersion. 

Cela  est  d'autant  moins  admissible  que  les  capacités 
pour  le  calorique  n'étant  pas  égales ,  et  celle  du  cha- 
peau devant  être  inférieure  à  celle  du  moût ,  il  aurait 
fallu  que  le  marc  fût  à  une  température  voisine  de 
Fébullition ,  pour  élever  de  1 1  degrés  la  température 
d'une  masse  de  liquide  triple  de  la  sienne. 

Ce  n'est  donc  pas  au  calorique  cédé  par  le  marc  que 
Ton  replonge,  qu'il  faut  attribuer  l'élévation  de  tempé- 
rature qui  a  lieu  peu  après  dans  le  moût  ;  le  marc  y  con- 
tribue pour  quelque  chose  par  sa  température  propre 
toujours  plus  élevée  que  celle  de  la  cuve;  mais  la 
majeure  partie  de  l'effet  produit  est  due  à  une  autre 
cause. 

-  Lorsqu'on  veut  ranimer  une  fermentation  languissante 
dans  un  moût  artificiel ,  il  suffit  d'y  replonger  les  écu- 
mes qui  contiennent  toujours  la  majeure  partie  du  fer- 
ment qui  se  trouve  en  excès  dans  la  cuve  :  le  chapeau 
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du  moût  de  raisin  agit  de  la  même  manière  3  toutes  les 
matières  qui  le  composent  abondent  ^n  ferment,  tl  y 
en  a  dan^  les  rafles,  lorsqu'elles  ne  sont  pas  dessé- 
chées,  dans  les  pellicules  et  dans  les  écumes.  Ce  ferment 
légèrement  acidulé  par  Taction  de  Fair  est  à  son  maxi- 
mum d'énergie  ;  il  décompose  presque  instantanément  la 
matière  sucrée  avec  laquelle  il  est  mis  en  contact  par 
le  refoulage  ;  de  là ,  production  abondante  d'alcohol  ^ 
redoublement  dans  l'émission  du  gaz ,  et  par  suite  déga- 
gement de  beaucoup  de  calorique. 

S  VI. 

L^angmentation  dans  le  volume  du  moût  est  due  à 
deux  causes  ;  la  dilatation  opérée  dans  le  liquide  par 
Taccroissement  de  la  température ,  et  Tinterpositiou  des 
molécules  innombrables  d'acide  carbonique  qui  s'élè- 
vent sans  cesse, 'OU  qui  restent  adhérentes  à  des  corps^ 
qu'elles  retiennent  flottans ,  ou  qui ,  à  raison  de  leur 
ténuité  extrême,  ne  pouvant  vaincre  la  résistance  que 
leur  oppose  la  viscosité* du  liquide,  restent  station- 
naireà  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  entraînées  pai*  d'autres. 

Â  ces  deux  causes ,  on  peut  en  ajouter  une  troisième; 
c'est  le  gonflement  d'un  grand  nombre  de  pellicules  » 
opéré  par  le  dégagement  d'acide  carbonique  qui  a  lieu 
dans  leur  intérieur.  Ces  pellicules  flottent  comme  au- 
tant de  petits  ballons  dans  le  liquide  dont  elles  aug- 
mentent le  volume. 

Â  la  vérité,  la  matière  sucrée  se  décompose  en  deux 
substances,  dont  l'une,  l'acide  carbonique,  ne  reste 
pas  dans  le  moût  *,  mais  l'alcohol ,  en  raison  de  sa  fai- 
ble densité  ,  représente  à  peu  près  tout  le  volume  du 
sucre  qui  a  disparu. 
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S  VII. 

Le  frëmissement  qui  se   fait  entendre,  lorsqu'on 
approche  d'une  cuve  en  fermentaûon,  est  de  deux 
sortes  ;  l'un  a  lieu  à  la  surface ,  et  l'autre  dans  l'inlë- 
rieur.  Le  premier,  qui  se  perçoit  à  distance,  est  produit 
par  les  bulles  qui  viennent  sans  cesse  ëcJater  à  la  sur- 
face: le  second,  qu'on  ne  distingue  bien  qu'en  appro- 
chant l'oreiile  de  la  cuve,  est  dû  à  la  formaliou  de 
l'acide  carbonique,  dont  les  élémens  passent  instan- 
taoément  de  l'état  solide  à  VéUxi  gazeux  dans  lequel 
leur  volume  devient  quatre  ou  cinq  cents  fois  plus 
grand.   Ce  développement  subit  ne  peut  se  faire  sans 
qu'un  choc  ne  soit  imprimé  au  liquide  qui,  à  raison  de 
son  incompressibilité,  le  propage  jusqu'aux  parois,  où 
il  est  perceptible  par  le  tact,  comme  par  l'oreille,  11  se 
produit  un  effet  analogue  dans  l'eau  qui  est  prè^  de 
bouillir,  au  moment  où  l'air  qui  y  est  contenu  à  l'état 
liquide  ^  se  sépare  en  reprenant  la  forme  gazeuse. 

s  VIII. 

L'odeur  qui  se  répand  n'appartient  pas  à  Tacide  car- 
Ixmîque  ;  cet  acide  n^en  est  que  le  vëhiculç. 

M.  Delavaa,  dan^  l'écrit  déjà  cité,  attribue  l'odeur 
qai  se  répand  autour  des  cuves,  aux  émanations  pro* 
dttites  par  les  fermentations  acétiques  et  putrides  qui 
se  développent  dans  le  chapeau.  Cette  opinion  ne  me 
parait  paa  fondée  (k5). 

JLa  fermentation' acétique  ne  donne  lieu  qu'à  un  dé- 
gagement d'acide  carbonique^  dans  la  fermentation 
putride ,  il  se  forme  aussi  de  l'acide  carbonique,  plus, 
de  Paminoniaque,  si  les  substances  en  putréfaction  con- 
tiennent de  l'azote  ;  il  se  dégage  en  outre  une  grande 
quantité  d'hydrogène. 
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It  est  impossible  de  rapporter  à  ces  substances  Todeur 
TÎneose ,  alcoholique ,  enivrante ,  qui  s'exhale  des  caves. 

La  fermentation  acétique  ne  donne ,  comme  je  viejts 
de  le  dire  ,  d'autres  produits  gazeux  que  Facide  carbo- 
nique ;  Fodeur  devrait  donc  être  à  peu  près  nulle  dans 
les  celliersoù ,  soit  par  lacourte  durée  delà  fermentation  y 
soit  par  Tusage  de  replonger  périodiquement  le  marc 
dans  le  moût,  il  ne  se  développe  qu^lne  trës-légere 
fermentation  acétique  dans  le  chapeau ,  et  jamais  de- 
fermentation  pnlride  ;  or,  Todeur  qui  s'exhaïe  dans  ce 
cas  est  vineuse ,  alcoholique ,  enivrante ,  comme  lors- 
que le  chapeau  est  pourri ,  mais  elle  est  plus  agréable. 

Il  faut  donc  chercher  une  autre  cause.  Quand  on  en- 
tre dans  une  vinaigrerie ,  Todorat  est  vivement  frappé 
par  une  odeur  de  vinaigre  très-intense ,  qui  est  due  à 
une  portion  (Tacide  acétique  dissoute  {*)  dans  Tair  ^  ce 
qui  le  prouve ,  c'est  que  les  yeux  et  les  organes  de  la 
respiration  sont  affectés  ^  quoique  avec  moins  de  force  y 
comme  ils  le  seraient  au  contact  immédiat  d^un  courant 
de  vapeur  acétique.  Personne  ne  doute ,  dans  ce  cas,  que 
du  vinaigre  ne  smt  en  expansioA  dans  Tair  qu'on  res- 
pire. 

L'odeur  qui  s'exhale  des  cuves  en  fermentation  est  le 
produit  d'une  cause  semblable.  On  ne  peut  se  refuser 
raisonnablement  à  l'attribuer  à  une  portion  du  liquide 
fermentant,  dissoute ,  non-seulement  dans  l'acide  carbo- 
nique qui  se  dégage ,  mais  aussi  dans  l'air  qui  lèche  sans 
cesse  le  chapeau  et  pénètre  dans  tous  ses  interstices  ^ 
lorsque  la  cuve  est  ouverte. 

La  portion  du  liquide  qui  est  ainsi  dissoute ,  contient 
d'autant  plus  d'alcohol  que  la  fermentation  est  plus  près 

(*)  Le  mot  dissoute  D^est  pas  exact,  maïs  tout  le  monde  le  com- 
prend. Une  longue  disserlalion  sur  la  théorie  de  Févaporation 
ne  présenterait  pas  une  idée  plus  claire.  Il  faudra  bien  cependant 
revenir  plus  tard  sur  cette  théorie. 
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de  son  terme,  et  c^t  à  cet  alcohol,  dans  un  état  de 
vaporisation  réelle,  qu'est  due  Todeur  qui  se  r<$pand  et 
dont  Thitensitë  augmente  en  raison  combinée  de  la  quan- 
tité d'alcohol  forme,  de  la  température  de  la  cuve,  du 
dégagement  de  Tacide  carbonique  et  de  Tétat  de  Tair 
extérieur. 

A  la  vérité  une  expérience  de  Lavoisier  et  une  autre 
de  M.  Thenard  semblent  prouver  que  l'acide  carboni- 
que qui  se  dégage  pendant  la  fermentation ,  ne  contient 
que  de  l'eau. 

M.  Delavau  attribue  un  résultat  &  peu  près  semblable 
il  une  expérience  qu  il  a  faite  très-en  grand. 

Je  montrerai  plus  tard  que  les  deux  premières  expé- 
riences, telles  qu'elles  ont  été  faites,  ne  prouvent  rien  con- 
tre Tévaporation  d'une  partie  de  l'alcohol  formé  pendant 
la  fermentation^  évapovation que  beaucoup  de  circons- 
tances concourent  à  augmenter  dansles  cuves  ouvertes,  et 
qui ,  dans  les  caves  fermées,  est  toujours  proportionnelle 
au  volume  de  facide  carbonique  dégagé,  et  à  la  tempé- 
rature de  la  cuve. 

Quant  k  l'expérience  de  M.  Delavau ,  elle  prouve , 
d'une  manière  positive,  l'évaporation  d'une  partie  de 
l'alcohol  ^  ce  qui  en  a  été  recueilli  est  à  la  vérité  bien  peu 
de  chose,  mais  il  sera  facile  de  démontrer  que,  par  le 
mode  de  procéder,  il  a  dû  s'en  perdre  davantage.        ^ 

s  IX. 

J'ai  déjà  parlé  de  deux  causes  qui  déterminent  un 
plus  grand  développement  de  calorique  dans  le  cha- 
peau que  dans  le  moût.  Ces  causes  sont  les  fermenta- 
tions acétique  et  putride  qui  existent  simultanément 
dans  sa  partie  non  immergée,  lorsque  son  contact  avec 
l'air  se  prolonge. 

U  y  en  a  une  trpisième  qui  agit  plus  puissamment 
encore. 
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Le  chapeau  es»l  oondposë  de  «ubsCances  qui  aboodent 
011  ferment;  celui  qui  existe  en  excès  dans  le  oioât, 
lorsque  cet  excès  a  lieu ,  se  précipite  au  moment  où  la 
fermentation  commence;  mais  ii  çsl  poussé  de  bas  en 
baut,  par  le  mouvement  continu,  dans  ce  sens,  de  Ta- 
cide  carbonique  ;  il  pénètre  avec  lui  dans  les  interstices 
du  chapeau  :  celui-ci  est  donc,  à  raison  de  sa  tempé- 
rature propre,  et  de  cette  accumulation  de  ferment, 
dans  les  circonstances  les  plus  favorables  à  la  fermen- 
tation alcoholique  :  sa  partie  immergée  dans  le  moût 
doit  donc  être  le  siège  de  la  plus  vive  fermentation ,  de 
celle  qui  développe  le  plus  de  calorique  ;  or,  comme  le 
calorique  ne  se  transmet  qu'avec  une  extrême  lenteur 
(si  tant  est  qu'il  se  transmette),  de  haut  en  bas,  dans  les 
liquides,  le  chapeau,  y  compris  la  portion  de  liquide 
danS)  laquelle  il  est  immergé,  doit  nécessairement  acqué- 
rir une  plus  haute  température  que  le  reste  de  la  cuve, 
où  la  fermentation  est  moins  active.  . 

En  supposant  même  que  le  chapeau  ne  contînt  pas 
plus  de  ferment  que  le  moût ,  ce  qui  n'a  jamais  lieu,  sa 
partie  immergée  serait  encore  à  une  plus  haute  tempé- 
rature que  le  reste  de  la  cuve« 

En  effet ,  le  calorique  ne  se  transmettant  que  de  bas 
en  haut  dans  les  liquides ,  chaque  couche  du  moût  entre 
en  partage  du  calorique  dégagé  dans  les  couches  infé- 
rieures, et  ne  cède  qu'aux  couches  supérieures  une 
partie  du  calorique  qui  se  développe  en  elle-même  par 
la  fermentation.  Il  résulte  delà  que,  dans  toute  cuve  en 
fermentation,  la  température  doit  croître  de  bas  en 
haut  ]  c'est  aussi  ce  qui  a  lieu.  Cette  circonstance  a  été 
^remarquée  par  tous  les  œnologues. 

•S  X. 

Les  phénomènes  croissent,  parce  que ,  à  mesure  qa*îls 
se  développent,  la  température  s'élève,  et  que  l'élëva- 
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tîon  de  température  favorise  leur  développement.  Cet 
'  accroissement  a  un  terme  qui  arrive,  non  pas  toujours^ 
comme  on  pourrait  Je  croire ,  au  moment  où  la  plus 
grande  partie  de  la  matière  sucrée  est  décomposée, 
mais  à  une  époque  qui  varie,  selon  la  quantité  absolue 
de  matière  sucrée  qui  existe, dans  le  moût,  et  selon  la 
proportion  de  la  matière  sucrée  et  du  ferment. 

L'alcohol  mélangé  dans  une  certaine  proportion  avec 
le  mbût,  neutralise  Faction  du  ferment  :  dans  une  pro- 
portion plus  faible,  il  la  ralentit.  Si  le  ferment  abonde 
dans  le  moût ,  pour  neutraliser  ou  pour  ralentir  son  ac- 
tion ,  il  faut  beaucoup  d'alcohol  ^  il  en  faut  moins  dans 
le  cas  contraire. 

Cette  propriété  de  Talcohol  suffit  pour  expliquer 
presque  tout  ce  qui  se  passe  à  la  fm  de  la  fermenta ti'^n. 
Lorsque  le  moût  contient  peu  de  sucre  et  beaucoup 
de  ferment ,  tous  les  phénomènes  s'accroissent  jusqu'à 
ce  que  la  majeure  partie  du  sucre  soit  décomposée  ; 
ils  décroissent  ensuite,  mai^  peu  d'abord,  et  se  sou- 
tiennent avec  vivacité  pendant  quelque  temps ,  ensuite 
leur  décroissement  est  rapide.  Le  moment  où  la  saveur 
sucrée  n'est  plus  sensible ,  parce  qu'elle  est  masquée  par 
la  saveur  vineuse,  arrive  promptemeut^  la  fermentation 
qui  a  lieu  après  le  décuvage  n'est  pas  de  longue  durée. 
Si  le  moût ,  très-chargé  en  sucre ,  contient  du  ferment 
en  excès ,  la  fermentation  croît  rapidement  et  arrive 
bientôt  à  son  nuurimum,  qui  a  lieu  avant  que  la  ma- 
jeure partie  du  sucre  ne  soit  décomposée^  elle  décroît 
ensuite  avec  une  lenteur  progressive.  Le  moment  du 
décnvage  se  fait  long-temps  attendre  ,  et  la  fermenta- 
lion  qai  le  suit  est  de  longue  durée. 

On  peut  apprécier ,  d'après  ces  exemples ,  ce  qui  se 
passe  lorsqu'on  fait  fermenter  des  moûts  riches,  et  qui 
ne  contiennent  que  la  quantité  de  ferment ,  stricte- 
ment nécessaire  pour  décomposer  la  matière  sucrée,  on 
qui  n'en  contiennent  pas  en  quantité  suffisante. 
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S  XI. 

Le  liquide  est  diminué  de  volume  et  de  poids. 

La  diminution  de  poids  est  incontestable,  puisque  la 
moitié  des  ëléroens  du  sucre  a  été  convertie  en  acide 
carbonique  qui  s*est  dégagé. 

S'il  ne  se  dégageait  que  de  Tacide  carbonique ,  celte 
diminution  de  poids  devrait  être  égale  au  poids  de  Ta- 
cide  carbonique  dégagé ,  mais  elle  est  toujours  plus 
considérable. 

La  diminution  du  volume  pourrait  être  contestée  par 
ceux  qui  pensent  qu'il  ne  se  dégage ,  pendant  la  fer- 
mentation y  que  de  Tacide  carbonique  ;  car  la  densité  du 
sucre  étant  un  peu  plus  que  double  de  celle  deTalcohol , 
et  le  poids  de  lalcohol  formé  étant  aussi  uti  peu  plus 
que  la  moitié  du  poids  du  sucre ,  il  s'ensuit  que  le 
volume  de  Talcohol  formé  excède  de  quelque  chose  le 
volume  total  du  sucre  qui  a  disparu. 

Ainsi  le  dégagement  d'une  quantité  d'acide  carboni- 
que ,  égale  en  poids  à  la  moitié  du  sucre  qui  était  con- 
tenue dans  le  moût ,  n'a  pu  apporter  aucune  diminution 
dans  le  volume  du  liquide. 

Cette  diminution  existe  cependant ,  et  il  faut  bien 
l'attribuer  h  Févaporation  d'une  partie  du  moût ,  favo- 
risée par  le  dégagement  de  l'acide  carbonique  loi*$que  la 
fermentation  s'opère  dans  une  cuve  fermée ,  et  par  1» 
dégagement  de  l'acide  carbonique  et  le  contact  de  l'air, 
lorsque  la  fermentation  a  lieu  dans  une  cuve  ouverte. 

Cette  diminution  de  volume  on  de  poids  ne  peut 
être  évaluée  dans  un  moût  de  raisins  qui  fermente  avec 
le  marc ,  d'une  manière  directe ,  mais  elle  peut  l'être 
indirectement. 

Pour  cela  on  pèse  le  raisin  mis  en  cuve  ;  après  la  fer- 
mentation on  pèse  le  vin  obtenu  et  le  marc  soumise  une 
forte  pression. 


PHÉNOMÈNES  DE  LA  FERMENTATION.        289 

La  différence  entre  les  deux  pesées  exprime  ce  que  le 
moût  a  perdu. 

On  constate ,  par  la  distillation ,  la  proportion  d'al- 
cohol  pur  contenu  dans  le  vin  5  et  d'après  cette  pro- 
portion on  calcule  la  quantité  absolue  d'alcohol  qui 
doit  exister  daas  toute  la  dovée. 

le  poids  de  cet  alcohol  est  à  très-peu  près  égal  au 
poids  de  l'acide  carbonique  dégagé. 

Si  la  cuve  a  perdu  plus  que  le  poids  de  Tacide  carbo- 
nique dégagé  ,  l'excédant  doit  être  attribué  à  une  autre 
perte  éprouvée  par  le  liquide. 

Chaque  kilogramme  de  cet  excédant  de  perte  repré- 
sente un  litre  ou  un  décimètre  cube  en  volume  ,  parce 
que  la  densité  du  vin  fait  diffère  très-peu  de  celle  de Teau. 

La  perte  constatée  par  le  poids  est  précise  ;  mais  les 
moûts  de  raisins  en  éprouvent  souvent  une  autre  qu'il 
est  difficile  d'évaluer.  ' 

C'est  Tabsorption  du  vin,  et ,  je  crois ,  de  la  portion 
la  plus  alcoholique  du  vin  par  les  rafles.  Celte  absorp- 
tion est  U'auLiîit  plus  considérable  que  le  rai/m  est  plus 
mûr,  et  les  rafles  plus  sèches  -,  elle  doit  être  assez  forte , 
si  Ton  en  juge  par  la  quantité  d'alcohol  qu'on  retire  des  ; 
marcs. 

§  XII. 

Le  liquide  est  transparent. 

Lorsque  le  dégagement  de  l'acide  carbonique  est 
très-ralenti ,  les  corps  qu'il  tenait  suspendus ,  ou  en 
mouvement  dans  le  liquide ,  se  précipitent.  Le  liquide 
commence  à  prendre  de  la  transparence ,  mais  il  n'est 
parfaitement  clair  que  lorsque  le  dégagement  de  l'acide 
carbonique  a  tout-à-fait  cessé. 

Dans  le  nord,  on  n'attend  pas  que  le  vin  ait  acquis  de 
la  transparence  pour  procéder  audécuvage-,  la  saveyr  et 
l'état  de  la  coloration  sont  seuls  consultés  :  dans  le  m*di, 
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OÙ  la  fermentation  se  prolonge  plus  long-temps  dam  la 
cuve  ,  on  en  tire  le  vin  presque  clair. 

s  XIIL 

iLe  liquide  est  coloré. 

La  matière  colorante  des  raisins  réside  dans  la  pelli- 
cule des  grains  ^  cette  matière  est  insoluble  dans  Teau , 
mais  très-soluble  dans  Talcohol  ^  c'est  ce  qui  explique 
pourquoi  on  obtient  un  moût  tout-à-fait  incolore ,  lors- 
qu'on soumet  au  pressoir  des  raisins  très  -  chargés  de 
couleur ,  mais  parfaitement  intacts. 

Pour  peu  que  les  raisins  soient  froissés ,  lecontact de 
Fair  imprime  au  ferment  l'activité  nécessaire  pour  pro- 
duire la  fermentation ,  et  celle-ci  commence  dans  Tin- 
térieur  de  chaque  grain  ;  il  se  forme  un  peu  d'alcohol  ; 
et  y  si  Ton  exprime  alors  les  raisins ,  le  moût  est  déjà 
légèrement  coloré. 

Cette  coloration  augmente  dans  la  cuve  à  mesure  que 
Talcohol  se  forme,  parce  que  celui-ci  ne  peut  rester  en 
contact  avec  la  matière  colorante  sans  la  dissoudre. 

Comme  le  chapeau  de  la  vendange  n'est  pas  entière- 
ment plongé  dans  le  moût ,  une  partie  des  pellicules  est 
soustraite  à  l'action  de  Talcohol  formé.  C'est  surtout 
pour  opérer  ce  contact  qu'a  été  imaginé  le  foulage  pé- 
riodique du  chapeau  :  on  obtient  par  cette  manœuvre  , 
indépendamment  des  autres  effets  qui  ont  déjà  été  si- 
gnalés, une  coloration  plus  intense. 

Dans  les  contrées  où  le  foulage  du  chapeau  n'est  pas 
en  usage ,  on  obtient  une  forte  coloration  en  laissant  la 
fermentation  s'achever  complètement  dans  la  cuve  ;  il 
est  rare  que  ce  ne  soit  pas  aux  dépens  de  la  qualité  da 
vin. 


j 
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S   XIV. 

ha  densité  du  liquide  est  diminuée. 

La  diminution  de  densité  dans  le  liquide  fermenté 
est  due  3 

A  la  décomposition  du  sucre ,  plus  pesant  que  Teau , 
et  dont  les  élémens  se  combinent  pour  former  l'acide 
carbonique  qui  s'évapore,  et  l'alcohol  qui  pèse  moins 
que  l'eau ,  à  Tolume  égal  ; 

Et  à  la  précipitation  du  ferment  en  eiccès  et  du  résidu 
du  ferment  décomposé. 

Lorsque  le  moût  est  composé  de  sucre  pur  et  d'eau , 
dans  certaines  proportions ,  la  densité  du  liquide  fer- 
menté est  sensiblement  inférieure  à  celle  de  l'eau. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  moûts  naturels ,  et  sur- 
tout des  moûts  de  riaisins.  Ces  moûts  contenant  des 
substances,  autres  que  le  ferment  et  le  sucre ,  plusieurs 
d'entre  elles  ne  sont  ni  décomposées  ni  précipitées  par 
la  fermentation ,  et  elles  augmentent  la  densité  des 
liquides  fermentes. 

Presque  tous  les  vins  ont ,  au  décnvage,  une  denrité 
un  peu  supérieure  à  celle  de  l'eau.  En  vieillissant,  ils 
acquièrent  plus  de  légèreté  ;  cependant  leur  densité , 
surtout  celle  des  vins  rouges ,  est  rarement  assez  infé- 
rieure à  celle  de  l'eau ,  pour  que  la  différence  soit  très- 
appréciable  avec  un  aréomètre. 

11  y  a  des  vins  qui ,  quoique  très-chargés  d'alcohol , 
ont  plas  de  densité  que  d'autres  dans  lesquels  l'alcohol 
est  en  moindre  proportion.  Cela  se  remarque  non-seu- 
Jemeat  dans  les  vins  qui  contiennent  encore  du  sucre , 
mais  aossi  dans  ceux  qui  ont  éprouvé  une  fermentation 
complète. 

Les  vins  de  Bourgogne,  par  exemple,  contiennent 
moins  d^alcobol  que  ceux  du  Languedoc ,  et  cependant 
lis  ont  une  moindre  densité. 
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Les  vins  produits  par  le  même  crû  n'ont  pas,  tous  les 
ans,  la  même  densitë. 

Toutes  choses  égales  -d'ail leurs ,  les  vins  qui  cuvent 
Je.  plus  long-temps  ont  plus  de  densité  que  ceux  dont 
la  fermentation  est  plus  rapide,  parce  que  le  marc 
cède  au  moût  une  grande  quantité  de  matières  extrac- 
tives  qui  restent  en  dissolution  lorsque  le  vin  est  fait. 

Dans,  le  marc,  ce  sont  les  rafles  qui  contiennent  le 
phis  dp  matières  extractives.  Aussi  le  moût  des  raisins 
égrappés  produit-il  un  vin  plus  léger  que  lorsque  le 
marc  contient  les^rappes. 

s  XV. 

La  sapeur  sucrée  a  disparu. 

La  saveur  sucrée  ne  disparaît  qu'autant  que  le  moût 
contenait  assez  de  ferment.  Dans  le  cas  contraire ,  il  peut 
rester  du  sucre  dans  le  vin ,  quoique  la  fermentation  soit 
complète. 

On  ne  décuve  le  vin  que  lorsque  la  saveur  sucrée  a 
4isparp  ;  ^pendapt  le  vin  contient  encore  du  sucre. 
Cela  est  prouvé  par  la  fermentation  assez  longue,  qui 
se  continue  dans  les  tonneaux  après  te  décuvage. 

La  saveur  n'est  donc  pas  un  indice  d'après  lequel  on 
puisse  apprécier  avec  certitude,  si  la  fermentation  est 
complète.  Lorsque  ia  liqueur  vineuse  est  destinée  à  la 
distillation,  il  est  bon  de  s  assurer  ,  par  une  addition  de 
ferment,  si  elle  ne  contient  plus  de  matière  sucrée. 

Ce  qui  contribue  le  plus  à  masquer,  dans  les  vins,  la 
saveur  du  sucre  qu'ils  peuvent  contenir  encore,  c'est 
moins l'alcohol  et  même  l'acide  qui  s'y  trouve  toujours, 
que  les  matières  extractives,  dont  la  saveur  astringente 
et  austère  suffit  pour  rendre  inse;nsible  celle  d'une  assez 
grande  quantité  de  sucre:  aussi  est-il  beaucoup  plus 
difficile  d'apprécier  le  degré  de  vinosité  qui  doit  déter- 
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miner  le  décuvage  des  moûts  chargés  de  beaucoup  de 
matières  extractives,  que  de  ceux  qui  en  contiennent 
très-peu. 

s   XVI. 

t 

Le  liquide  donne  de  Palcokol  à  la  distillation. 

Tous  les  liquides  fermentes  donnent  de  Talcohol 
lorsqu'on  les  distille  :  ils  en  donnent  plus  ou  moins, 
mais  toujours  en  proportion  de  la  quantité  de  sucre  qui 
a  été  décomposée. 

U  est  certain  que  la  totalité  de  Talcohol  qui  se  forme 
pendant  la  fermentation  est  due  à  une  nouvelle  com- 
binaison des  élémens  du  sucre  :  il  en  est  de  même  pour 
Tacide  carbonique. 

Toute  la  substance  du  sucre  se  résout-elle  en  alcohol 
et  en  acide  carbonique  dans  Tacte  de  la  fermentation  ? 
Le  sucre  concourt  -  il  à  la  formation  d'autres  produits  ? 
Les  élémens  de  la  partie  du  ferment,  qui  disparaît  pen- 
dant la  fermentation,  coQCOurent-ils  à  la  formation  des 
nouveaux  produits ,  et  dans  quelle  proportion  ?  Que 
devient  Tazote  contenu  dans  je  ferment  et  qu'on  ne 
retrouve  nulle  part  ? 

C'est  ce  qu'on  ne  sait  pas. 

M.  Gay-Lussac,  en  discutant  une  analyse  de  l'alcohol 
faite  par  M.  Théodore  de  Saussure ,  et  une  analyse  dii 
sucre,  faite  en  commun  par  M.  Thénard  et  lui,  a  été 
amené  à  conclure  que  le  sucre  se  décompose  dans  l'acte 
delà  fermentation,  en 

Alcohol o,5i34 

Acide  carbonique o, 4=865 

1 ,0000- 

Cette  conclusion  est  admise  par  tous  les  chimistes , 
quoiqu'une  expérience  de  Lavoisier,  et  une  autre  do 
M.  Thénard ,  présentent  des  résultats  difïérens- 
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CHAPITRE    III. 


DES    HOYEHS   DE    PRÉPAREB    LA    VENDANGE 
A    LA    FERMENTATION. 

S  I". 

Foulage  des  raisins. 

La  première  condition ,  pour  obtenir  nne  fermentation 
active  et  complète,  c'est  la  fluidité  du  moût.  Il  est  donc 
indispensable  que  tous  les  grains  du  raisin  soient  écrases. 

II  y  a  encore  des  contrées  où,  pour  écraser  les  raisins, 
deux  ou  trois  hommes  nus  descendent  dans  la  cuve ,  et , 
à  force  de  piétiner  sur  la  vendange,  ils  s  y  enfoncent 
jusqu^au  cou  ;  ils  n'opèrent  jamais  qu'un  foulage  impar- 
fait, parce  que,  à  mesOTO  que  la  masse  devient  fluide, 
une  multitude  de  grains ,  qui  se  sont  séparés  de  la 
grappe,  nagent  dans  le  liquide  et  échappent  à  toute 
pression  :  cette  méthode  dégoûtante  doit  être  proscrite. 

Dans  les  grands  vignobles ,  on  écrase  les  raisins  au 
moyen  d'une  fouloire ,  espèce  de  grande  caisse  dont  le 
fond  est  à  claire  voie  et  qu'on  pose  sur  la  cuve.  La  ven- 
dange est  jetée  dans  cette  caisse  à  mesure  qu'on  l'ap- 
porte de  la  vigne ,  et  tin  homme  l'écrase  en  marchant 
dessus  avec  des  sabots.  Lorsque  la  vendange  est  suffi- 
samment foulée,  on  jette  ce  qui  reste  sur  la  claire  voie, 
dans  la  cuve,  au  moyen  d'une  ouverture  pratiquée  sur 
l'un  des  côtés  de  la  caisse ,  et  qu'on  tient  fermée  pen- 
dant le  foulage  au  moyen  d'une  porte  à  coulisse. 
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Lorsque  le  peu  d'ëlëratipn  des  celliers  ne  permet 
pas  d'ëtabfir  la  fooloire  sur  la  cave  »  on  ëcrase  les  rai- 
sins dans  de  petits  cnviers  qui  ne  doivent  contenir 
qQ*nne  quantité  de  vendange ,  telle  qu'on  puisse  les 
enlever  facilement  pour  en  verser  le  contenu  dans  la 
cuve. 

On  a  proposé  d'employer  an  foulage  deux  cylindres 
tournant  en  sens  contraire.  Cette  machine  serait  certai- 
nement plus  expéditive  que  les  autres  moyens  em-* 
ptoyés  jusqu'ici  :  je  ne  sais  si  elle  a  été  exécutée  quelque 
part  ;  mais  il  est  à  craindre  que ,  dans  la  vue  de  lui  faire 
opérer  un  écrasement  plus  complet ,  on  ne  laisse  pas 
un  intervalle  suffisant  entre  les  cylindres,  pour  que  la 
grappe  puisse  y  passer  sans  être  trop  froissée. 

Ce  froissement  de  la  grappe,  qui  a  lieu  dans  les 
autres  modes  de  foulage ,  excepté  dans  le  premier  que 
j'ai  décrit,  a  l'inconvénient  de  la  disposer  à  céder  au 
moût  une  plus  grande  proportion  de  la  matière  extrac- 
tive  qu'elle  contient,  et  à  se  charger  en  échange  d'une 
quantité  équivalente  du  vin  formé  pendant  la  fermen- 
tation ,  et  même  de  la  partie  la  plus  spiritueuse  du  vin. 

Le  vin ,  ainsi  absorbé  par  la  grappe ,  échappe  à  l'action 
du  pressoir,  comme  le  prouve  la  forte  proportion  d'eau- 
de-vie  qu'on  retire  des  marcs  pressés,  malgré  toutes  les 
causes  de  déperdition  auxquelles  ils  ont  été  soumis 
avant  d'être  distillés. 

U  n'est  pas  nécessaire  que  tous  les  grains  soient  com- 
plètement écrasés  ;  il  suffit  que  la  majeure  partie  le 
soit ,  et  que  le  reste  ait  éprouvé  un  froissement  quel- 
conque :  le  travail  de  la  fermentation  fera  le  reste. 

D  est  inutile  de  dire  que  l'espacement  entre  les  cylin- 
dres doit  varier  suivant  la  force  de  la  grappe.  Il  doit 
être  réduit  à  deux  et  trois  lignes,  lorsque  la  vendange 
est  égrappée.  La  planche  VIII  contient  la  figure  d'une 
foulcârc  à  cylindre ,  avec  laquelle  on  peut  écraser  en 
peu  de  temps  une  grande  quantité  de  raisins. 
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Lorsqu'on  foule  la  vendange  à  mesure  qu'elle  arrive 
delà  vigne,  il  faut  prendre  ses  mesures  pour  remplir 
la  cuve  dans  la  même  journée;  sans  cela,  la  fermenta-, 
tion  qui  s'établit  rapidement  après  le  foulage,  pour  peu 
que  la  température  soit  convenable ,  sera  interrompue 
le  lendemain  par  la  vendange  froide  dont  on  achèvera 
de  remplir  la  cuve.  Il  résulte  de  ce  remplissage  de  la 
cuve  en  deux  jours,  qu'une  partie  du  vin  y  séjourne 
yingt-quatre  heures  de  plus  qu'il  n'était  nécessaire,  ce 
qui  n'est  pas  sans  inconvénient,  surtout  dans  les  vigno- 
bles où  la  fermentation  s'accomplit  quelquefois  en  deux, 
trois  et  quatre  jours. 

M.  Rougier  de  La  Bergerie  professe  sur  ce  point  une 
doctrine  tout-à-fait  erronée. 

a  Une  fermentation  commencée  peut  être  apaisée  et 
retardée  par  l'addition  du  tiers  ou  de  la  moitié  d'une 
vendange  froide  ;  mais ,  lorsqu'elle  reprend,  la  première 
quantité  n'a  rien  de  terminé,  le  tout  est  entrepris  de 
nouveau  par  le  feu  qu'allume  le  choc  des  substances 
diverses.  (Essai  sur  l'art  de  faire  le  vin.) 

Dès  que  la  fermentation  a  commencé ,  il  y  a  de  l'al- 
cohol  formé,  et,  par  conséquent,  du  vin  fait  auquel  il 
ne  manque  qu'une  entière  coloration  ;  celte  coloration 
est  déjà  sensible.  Au  bout  de  vingt-qualre  heures,  dans 
les  années  chaudes  et  dans  les  vignobles  dont  le  raisin 
abonde  en  ferment ,  la  fermentation  a  souvent  dépassé 
son  maximum^  plus  de  la  moitié  de  la  matière  sucrée 
est  déjà  décomposée*,  si  on  l'interrompt  alors,  elle  re- 
prendra sans  doute ,  et  beaucoup  plus  promptement  que 
si  la  vendange  froide  avait  été  mise  à  part.  Mais  comme 
il  faudra  qu'elle  parcoure  de  nouveau  toutes  ses  pha- 
ses ,  le  vin  déjà  fait  éprouvera  nécessairement  l'action 
d'une  seconde  fermentation  tumultueuse  \  sa  cuvaison 
et  son  contact  avec  le  marc  seront  plus  longs  qu'ils  n'au- 
raient dû  rétre ,  et  il  est  impossible  qu'il  n'en  résulte 
pas  quelque  altération  dans  sa  qualités 
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S  n. 

Température  de  la  vendange  et  du  moût. 

Lorsqu'on  vendange  par  une  température  très-basse , 
si  la  chaleur  revient  ensuite  après  Ja  mise  en  cuve ,  il 
s'écoule  souvent  plusieurs  jours  avant  que  la  fermen- 
tation ne  se  manifeste. 

De  deux  cuves  remplies  à  quelques  jours  d'intervalle, 
celle  qui  1  avait  été  la  dernière  a  souvent  devancé  l'au- 
tre de  plusieurs  jours. 

Ces  effets  sont  très-facilesT  à  expliquer  et  ne  méritent 
pas  la  qualification  de  phénomènes  extraordinaires , 
que  leur  a  donnée  un  célèbre  académicien. 

Ils  sont  dus  à  la  grande  capacité  de  Teau  pour  le  ca- 
lorique ,  et  aussi  à  la  lenteur  avec  laquelle  le  calorique 
traverse  le  bois  ou  la  pierre  dont  les  cuves  sont  com- 
posées. 

11  faut  au  moins  7  à  8  degrés  de  température  pour 
que  la  fermentation  se  développe  d'une  manière  sensi- 
ble. Si  la  vendange  jetée  dans  la  cuve,  n'avait  que  deux 
degrés ,  le  moût  n'en  aura  pas  davantage  ;  il  faudra 
donc  qu'il  en  acquière  5  ou  6  pour  être  en  état  de  fer- 
menter t  pour  cela ,  si  Ton  suppose  le  poids  du  moût 
de  6,000  kilogrammes ,  il  faut  qu'il  enlève  à  l'air  am- 
biant et  aux  corps  voisins,  dont  la  température  est 
plus  élevée ,  une  quantité  de  calorique  égale  à  celle 
qui  serait  nécessaire  pour  porter ,  de  zéro  à  l'ébullition, 
4i^  kilogrammes  et  demi  d'eau;  or,  cohime  la  capacité 
pour  le  calorique,  de  l'air  en  poids,  est  à  peine  le  quart 
de  celle  de  l'eau ,  on  conçoit  qu'un  immense  volume 
d'air  devra  venir  en  contact  avec  la  cuve ,  pour  lui  cé- 
der tout  le  calorique  sans  lequel  la  fermentation  ne  peut 
avoir  lieu  (*). 

(^)  Je  fais  abslractioQ  du  calorique  rayonnant ,  pour  ne  pas 
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Si  la  température  de  Tair  n'est  qu'à  9  ou  lo  degrés , 
il  se  passera  quelquefois  huit  jours  avant  qu'il  se  ma- 
nifeste quelques  signes  de  feruMitation  dans  une  telle 
cuve. 

Mais  si ,  un  jour  ou  deux  après  avoir  fait  une  cuvée 
par  une  température  de  a  degrés ,  on  en  fait  une  antre 
par  une  température  de  10 ,  cette  seconde  cuvée  pourra 
avoir  parcouru  toutes  les  phases  de  la  fermentation 


compliquer  une  explication  assez  diflELcile ,  et  qui  le  deviendrait 
davantage  si  on  y  fiÂsait  entrer  cet  élément. 

A  volumes  égaux  «  le  poids  de  l*air  est  1/770*  du  poids  de  reau. 

A  poids  égaux ,  la  capacité  de  Tair»  pour  le  calorique,  est  à  peu 
près  le  'A  de  celle  de  Peau. 

Il  suit  de  ]k  que  la  même  quantité  de  calorique  qui  élève  k  une 
température  quelconque  un  volume  d'eau,  un  mètre  cube,  par 
exemple ,  suffit  pour  élever  &  la  même  température  5o8o  mètres 
cubes  d'air. 

Ou ,  ce  qui  revient  au  même ,  5o8o  mètres  cubes  d'air  qui ,  par 
le  contact  d'un  corps  froid,  perdent  un  degré  de  température, 
cèdent  à  ce  corps  autant  de  calorique  que  lui  en  céderait  un  mètre 
cube  d'eau ,  en  se  refroidissant  d'uu  degré. 

Or  le  poids  du  moût,  dans  la  cuve  supposée,  étant  de  6,000  kil. , 
et  par  conséquent ,  son  volume  étant  de  6  pètres  cubes ,  il  fau- 
drait, pour  le^porter  de  a  degrés  à  7  '/>>  que  6  fois  3,o8o  mètres 
cubes ,  ou  1 8,480  mètres  cubes  d'air,  cédassent  à  la  cuve  5  degrés  '/» 
de  leur  température. 

Mais,  comme  cbaque  molécule  d'air  ne  peut  céder  à  un  corps 
froid  avec  lequel  elle  arrive  en  contact ,  qu'une  partie  du  calo- 
rique en  excès  qu'elle  contient,  rebtivement  à  ce  corps,  le  voluase 
d'air,  calculé  ci-dessus,  ne  pourrait  suffire  pour  réchauffer  la  cuve, 
qu'autant  qu'il  serait  à  une  température  beaucoup  plus  élevée  que 
celle  qu'elle  doit  atteindre. 

Il  faudrait  aussi  que  cet  air  fût  en  mouvement. 

Les  mêmes  raisonnemens  et  le  même  calcul  sont  applicables  an 
refroidissement  d'un  corps  chaud ,  par  le  contact  de  Pair  à  nne 
température  plus  basse. 

Il  est  facile  de  concevoir,  d'après  cela,  que  le  réchauffement  ou 
le  refroidissement  d'une  cuve  par  le  contact  de  l'air  ne  peut  jamais 
s'opérer  avec  rapidité. 
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avant  que  la  première  ait  commencé  la  sienne  ;  et  cet 
effet  aura  lieu ,  quand  bien  même  la  température  qui 
était  de  10  degrés  an  moment  de  la  mise  en  coye ,  se- 
rait ensuite  descendue  beaucoup  plus 'bas. 

Ainsi ,  dans  ]a  cuve  froide,  la  fermentation  reste  long- 
temps suspendue  après  que  la  température  de  Tair  exté- 
rieur s'est  élevée. 

Et ,  dans  la  cuve  remplie  par  une  température  élevée , 
la  fermentation  ne  s'arrête  pas ,  quoique  la  température 
de  Fair  s'abaisse. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  ^  dans  cette  dernière  cuve, 
la  fermentation  ne  s'entretient  que  par  la  chaleur  qu'eUe 
développe  \  cette  chaleur  y  contribue  sans  doute  ,  mais 
celle  qui  était  contenue  dans  la  vendange  suffisait  pour 
faire  naître  et  alimenter  la  fermentation ,  quand  bien 
même  la  température  serait  tombée  subitement  à  zéro 
après  son  emplissage. 

Ces  effets ,  en  apparence  contradictoires ,  sont  dus 
aux  mêmes  causes  ;  la  grande  capacité  de  l'eau ,  le  peu 
de  perméabilité  des  cuves  y  et  la  faible  capacité  de  l'air 
pour  le  calorique. 

Ces  causes  empêchent  la  cuve  froide  de  recevoir 
promptement  la  quantité  de  calorique  qui  lui  est  néces- 
saire. 

Elles  empêchent  aussi  la  déperdition  trop  rapide  du 
calorique,  que  le  mont  de  la  seconde  cuve  contient  en 
excès ,  relativement  à  l'air  ambiant. 

Il  est  évident  que  le  refroidissement  et  le  réchauf- 
fement étant  en  raison  des  surfaces,  et  les  surfaces 
étant  d'autant  plus  grandes  relativement  aux  masses, 
que  celles-ci  sont  plus  petites,  plus  les  cuves  seront 
grandes,  plus  il  faudra  de  temps  pour  les  réchauffer  ou 
pour  les  refroidir,  par  le  contact  de  l'air,  et  vice  vend. 

J'ai  commencé  ce  paragraphe  par  l'explication  d'un 
fait  qui  ne  peut  paraître  extraordinaire  qu'à  ceux  qui 
en  ignorent  les  causes,  parce  que  cette  explication 
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pourra  être  plus  d'une  fois  applicable  dans  ce  qui  me 
reste  à  dire. 

La  température  la  plus  convenable  pour  une  bonne 
fermentation  est  de  9  à  la  degrés  dans  le  nord,  et  de  i!^ 
à  i5  dans  le  midi. 

A  une  température  plus  basse  de  quelques  degrés ,  la 
fermentation  se  développe  lentement  et  se  termine 
plus  lentement  encore  ;  si  elle  descend  à  4  et  5  degrés, 
la  fermentation  ne  commence  que  lorsque  la  masse  a 
été  récbaufTée  par  un  moyen  quelconque  \  et  si  la  cha- 
leur de  la  cuve  n'a  pas  été  élevée  au  degré  convenable, 
la  fermentation  est  d'une  lenteur  extrême  :  dans  ce  cas 
si  le  raisin  n'est  pas  très-mûr ,  ou  s'il  est  pauvre  en  ma- 
tière sucrée ,  la  vendange  moisit  souvent  dans  la  cuve. 

A  i5  et  1 6  degrés  dans  le  nord ,  et  18  à  20  dans  le 
midi ,  la  fermentation  est  violente  et  rapide  ;  dans  le 
nord  à  peine  peut-on  saisir  le  moment  propre  au  dé-, 
cuvage  ;  dans  le  midi  où  ,  malgré  cette  rapidité  relati- 
ve, la  cuvaison  dure  encore  huit ,  dix  ,  quinze  ,  vingt 
jours,  et  même  quelquefois  un  mois ,  le  chapeau  de  la 
vendange  éprouve  des  altérations  profondes  dont  il  est 
bien  difficile  d'empêcher  le  vin  de'  se  ressentir. 

L'excès  du  chaud  et  du  froid  étant  nuisible  à  la  vini- 
fication ,  il  est  utile  de  connaître  les  moyens  les  plus 
propres  à  remédier  à  cet  excès. 

Je  vais  donc  examiner  ceux  qu'on  emploie  ordinaire- 
ment ou  qui  ont  été  proposés. 

SECTION  I"^. 
Des  moyens  de  récliavffer  la  cave. 

Le  moyen  le  plus  naturel  et  le  plus  simple  peut-être, 
d'avoir  un  moût  à  une  température  suffisante  pour  ob- 
tenir une  bonne  fermentation ,  ce  serait  de  ne  vendan- 
ger que  par  un  temps  chaud  \  non  pas  que  j'entende  par 
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h  qu'il  faille  diffi^rér  ]es  yendanges  jusqu'à  ce  qu'un  tel 
temps  survienne  ;  je  conseille  seulement ,  lorsque  la 
température ,  au  point  du  jour ,  ne  sera  qu'à  3  et  4  de- 
grés, et  à  plus  forte  raison  lorsqu'elle  sera  au-dessous  ^ 
de  ne  commencer  les  vendanges  que^  deux  heures  au 
moins  après  le  lever  du  soleil.  On  évitera  par  là  Tin- 
convénient  de  remplir  le  fond  delà  cuve  avec  du  moût 
qui  ne  pourra,  de  plusieurs  jours,  entrer  en  fermenta- 
tion; car  la  vendange  plus  chaude,  qu'on  jettera  ensuite 
par-dessus ,  ne  se  mêlera  pas  avec  la  première  -,  et  il 
faudra  du  temps  pour  qu'elle  partage  avec  celle-ci  sa 
chaleur,  parce  que  le  calorique  ne  se  transmet  que  trètr- 
lentement  de  haut  en  bas  dans  les  liquides.  La  fermen- 
tation sera  donc  commencée  et  déjà  vive  dans  le  haut , 
lorsque  dans  le  bas  de  la  cuve  il  n'y  en  aura  encore  au- 
cune trace. 

Si  on  est  trop  pressé  de  vendanger ,  pour  pouvoir 
sacrifier  quelques  heures  d'une  matinée  froide,  au  lieu  ' 
de  jeter  la  première  vendange  dans  le  fond  de  la  cuve, 
il  faudrait  la  mettre  à  part  pour  ne  l'ajouter  qu'à  la  fin 
de  la  cuvée  ;  elle  se  réchaufferait  un  peu  au  contact  de 
l'air,  et  la  vendange  plus  chaude ,  qu'elle  surmonterait , 
lui  céderait  une  partie  de  son  calorique. 

Toute  la  cuvée  serait  alors  à  une  température  uni- 
forme ,  ce  qui  est  une  condition  essenti^elle  pour  obtenir 
une  bonne  fermentation. 

Le  foulage  dans  la  cuve,  dont  j'ai  conseillé  l'abandon 
au  commencement  de  ce  chapitre ,  avait  au  moins  l'a- 
vantage d'opérer  cette  uniformité  de  température  dans 
toute  la  cuvée.  Il  faisait  même  plus  ,  il  en  augmentait 
la  température  moyenne  :  on  conçoit  en  effet  que  deux 
ou  trois  hommes  qui  s'agitaient  avec  violence  pendant 
une  heure  au  moins  au  milieu  de  lai  vendange,  y  déve- 
loppaient, ou,  pour  mieux  dire,  y  transpiraient  une 
grande  quantité  de  calorique  qui  était  totalement  ab- 
sorbé par  le  moût.  Cet  avantage ,  quoique  très-réel , 
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n'est  pas  on  motif  soffisant  pour  adopter  cette  dégoû- 
tante et  dangereuse  pratique ,  dont  quelques  hommes 
sont  chaque  année  les  victimes ,  lorsque  les  vendanges 
sont  longues ,  et  que  les  cuves  W  sont  pas  pleines. 

Le  refoulage  du  chapeau  dans  la  cuve ,  dès  le  commen- 
eement  de  la  fermentation  ^  est  encore  un  bon  moyen 
d'opérer  l'uniformité  de  température  dans  toute  la 

masse. 

Dans  beaucoup  de  vignobles  du  nord ,  ce  sont  encore 
des  hommes  qui  descendent  dans  la  cuve  pour  faire 
cette  opération.  Le  danger  dont  elle  est  accompagnée , 
dans  ce  cas ,  suffit  pour  la  faire  proscrire. 

Le  refoulage  du  chapeau  se  fait  très-bien  avec  des 
rabots*,  mais,  pour  qu'il  soit  complet  et  que  toute  la 
masse  soit  bien  mêlée,  il  faut  placer  sur  les  bords  de  la 
cuve  deux  larges  planches  qui  la  traversent,  et  c'est 
sur  ces  planches  que  doivent  être  montés  les  hommes 
'  qui  manient  les  rabots  *,  dans  cette  position,  ils  peuvent 
agir  verticalement  avec  toute  leur  force,  et  plonger 
jusqu'au  fond;  tandis  que,  lorsqu'ils  se  placent  sur  les 
côtés  de  la  cuve ,  ils  agissent  obliquement  et  ne  peu- 
vent pénétrer  jusqu'à  la  couche  inférieure. 

Plusieurs  œnologues  conseillent  d'échauSèr  à  l'exté- 
rieur la  cuve  trop  froide.  M.  Rougier  de  La  Bergerie  dit 
formellement  qu'on  peut  l'échauflfer  par-dessous ,  et  à 
l'entour.  Il  est  fâcheux  que  ces  messieurs  ne  nous  aient 
pas  fait  connaître  de  combien  de  degrés ,  en  combien 
de  temps,  et  avec  quelle  quantité  de  charbon  on  pou- 
vait élever  la  température  d'une  cuve ,  ordinairement 
placée  dans  un  local  assez  vaste* 

Le  fait  est  que  ce  moyen  de  réchauffer  une  cuve  trop 
froide  est  tout-à-fait  insuffisant  :  pour  peu  que  la  cuve 
soit  grande  ^  on  pourrait  en  carboniser  le  fond  et  les 
côtés  avant  d'avoir  élevé  la  température  de  son  contenu 
de  I  ou  a  degrés. 

Ce  réchauffement  extérieur  peut  être  tout   au  pins 
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mile ,  lorsque  l'air  étant  très-frOi(i  et  la  cuvëe  n'ayant 
tout  juste  que  ]a  température  nëce^aire,  on  peut  crain- 
dre qu'elle  ne  se  refroidisse  davantage. 

Dans  ce  cas ,  on  obtiendra  un  effet  plus  intense  en 
chargeant  l'air  de  vapeur  d'eau,  au  moyen  d'une  chau- 
dière qu'on  tiendra  en  ëbullitien  sur  un  feu  de  char^ 
bon*  C'est  le  moyen  le  plus  prompt  pour  élever  la  tem- 
pérature d'une  masse  d'air,  d'un  grand  nombre  de 
degrés. 

On  emploie  souvent,  pour  échauffer  la  vendange ,  du 
moût  bouillant  qu'<m  introduit  au  fond  de  la  éuve 
quand  on  veut  qu'il  produise  tout  son  eflet. 

Cette  pratique  a  été  très^ vantée  par  les  uns ,  et  très- 
blâmée  par  d'autres  ^  pleut-étre  tout  le  monde  avaît-il 
raison. 

L'ébuUition  d'une  partie  du  moût  est  certainement  la 
première  idée  qui  a  du  se  présenter  à  Fesprit ,  lorsqu'il 
s'agit  de  réchauffer  une  cuve.  Cette  ébullition  n'a  rien  en* 
soi  qui  puisse  nuire  à  la  qualité  du^viu;  on  a  donc  pu  en 
recommander  l'emploi  ^  mais ,  comme  on  la  pratique 
mal ,  on  a  eu  raison  d'en  déconseiller  l'usage. 

Comme  le  besoin  de  réchauffer  les  cuves  ne  revient 
pas  tous  les  ans ,  personne  n'a  fait  les  dispositions  néces- 
saires pour  chauffer  convenablement  le  moût. 

Quand  ce  besoin  se  présente ,  on  tire  du  moût  par  le 
robinet  de  la  cuve ,  on  en  remplit  un  chaudron  et  on  le 
fait  bouillir  à  grand  feu ,  pour  aller  plus  vite ,  car  sou- 
vent le  chaudron  est  petit ,  et  la  cuve  est  très-grande. 
Avec  ce  mode  de  chaufikge ,  il  est  presque  impossible  que 
Je  moût  ne  contracte  pas  un  goût  de  fumée ,  et  même 
de  suie ,  qu'un  feu  plus  vif  qu'à  l'ordinaire ^it  descen- 
dre de  la  cheminée.  Souvent  le  moût  contient  des  pel- 
licules et  des  pépins,  dont  l'ébullition  tend  à  extraire  des 
prindpes  plus  ou  moins  désagréables  ;  le  moût  dans  cet 
ctat  est  jeté  dans  la  cuve ,  où  il  porte  un  arôme  peu 
flatteur ,  et  quelquefois  une  saveur  nauséabonde. 
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Pour  que  cette  opération  soit  bien  faite ,  il  faut  la 
commencer  pendant  remplissage  de  la  cuve ,  lorsqu'elle 
est  au  tiers  pleine.  On  tire  du  moût  qu'on  passe  à  tra- 
vers un  tamis  pour  en  séparer  toutes  les  pellicules  et  les 
pépins ,  et  on  le  fait  chauffer  sur  un  fourneau  en  ma- 
çonnerie ,  de  manière  qu'il  ne  soit  jamais  en  contact 
avec  la  fumée  ^  lorsque  le  moût  est  bouillant ,  on  le  verse 
dans  la  cuve,  on  agite  la  masse  pour  opérer  le  mélange , 
et  on  ajoute  de  suite  de  nouvelle  vendange. 

En  procédant  ainsi ,  on  est  certain  que  le  moût  soumis 
à  Tébullition  ne  portera  dans  la  cuve  aucun  arôme  ni 
saveur  désagréables. 

Il  faut  éviter  surtout  de  faire  bouillir  du  moût  qui  a 
déjà  éprouvé  un  commencemetit  de  fermentation  :  ce- 
lui-là, quelques  soins  que  l'on  prît,  contracterait  sur 
le  feu  un  mauvais  goût;  c'est  pe  motif  qui  me  fait 
recommander  de  commencer  l'ébullition  do  moût  pen- 
*dant  remplissage  de  la  cuve. 

Du  moût  très -clair,  qu'on  fait  chauffer,  se  trouble 
lorsqu'il  atteint  la  température  de  4o  à  5o  degrés  ;  il 
parait  que  la  substance  cpii ,  dans  ce  cas ,  altère  sa  lim- 
pidité, est  du  ferment  qui  se  précipite  :  une  partie 
descend  au  fond ,  et  le  reste  monte  en  écumes  qu'on 
peut  enlever  sans  inconvénient,  dans  les  contrées  du 
nord ,  ou  le  ferment  est  toujours  en  excès  dans  le 
moût. 

On  ignore  assez  généralement  la  quantité  de  moût 
qu'il  faut  faire  bouillir  pour  porter  une  cuve,  du  degré 
où  elle  se  trouve,  à  une  température  donnée-,  aussi, 
presque  toujours ,  est-on  fort  surpris  du  peu  d'effet  que 
produisent  quatre  ou  cinq  seaux  de  moût  bouillant. 

La  table  suivante  indique  en  centièmes  la  proportion 
du  moût  qu'il  faut  faire  bouillir,  pour  porter  à  lo  ou  à 
la  degrés  une  cuve  dont  la  température  est  de  zéro  ou 
de  1 ,  2,  3 ,  etc. ,  jusqu'à  8 degrés. 
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Tanpémture 
de 
la  cuve. 


Proportion  du  modt  qu'il  faut  faire  houillir 
pour  éiever  la  température  à 


8  degrés 

7 
6 

5 

4 
3 

I 


Dans  cette  tab 


ï2  degrés. 

6  pour  o/o 

7'/4 
8i/a 

93/4 

II      )» 

12  1/4 

i3  » 

i4i/4 


10  degrés  .  .  . 
3  pour  o/o  .  . 

4xA 

53/4 

7  ......  . 

8i/4 

9  i/a  .  .   .  .  . 
io3/4 

11,3/4 

la  1/2 i5  1/2 

les  proportions  du  moût  bouillant 
sont  calculées  avec  un  léger  excès,  pour  compenser  la 
déperdition  dn  calorique  qui  a  toujours  lieu  lorsqu'on 
op^re  le  mélange. 

On  a  proposé  aussi ,  pour  réchauffer  les  cuves ,  un 
cylindre  semblable  à  celui  dont  on  se  sert  pour  les  bains  : 
c'est  effectivement  un  moyen  sûr  et  économique  d'éle- 
ver promptement  la  température  d'une  grande  masse  de 
iiqnide;  mais,,  comme  ce  cylindre  doit  avoir  au  moins 
9  à  10  pouces  de  diamètre,  et  que  sa  longueur,  pour 
une  cuve  de  grande  dimension,  doit  être  d'environ 
6  pieds  et  demi,  on  est  obligé  de  le  charger  d'un  grand 
poids  pour  l'empêcher  de  flotter  et  le  faire  descendre 
jusqu'au  fond  :  on  a  ensuite  beaucoup  de  peine  à  le 
retirer,  lorsque  la  cuve  ayant  atteint  le  degré  de  tem- 
pérature convenable,  il  est  encore  rempli  de  charbon 
incandescent.  Il  faudrait  qu'il  fût  suspendu  sur  la  cuve, 
au  moyen  d'une  chaîne  de  fer  enroulée  sur  une  poulie. 

Un  autre  inconvénient  de  ce  cylindre,  c'est  l'inlro- 
ductioQ  d'une  substance  métallique  dans  la  cuve.  Cette 
substance  ne  peut  être  que  du  enivre ,  et  cela  seul  suflit 
pour  en  proscrire  l'emploi.  Je  ne  crois  pas,  au  surplus, 
que  l'usage  de  ces  cylindres  se  soit  beaucoup  répandu. 

De  tous  les  moyens  employés  pour  réchauffer  la  cuve, 
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lorsqu'elle  e$t  à  une  très-basse  température ,  cehri  qui 
paraît  le  plus  convenable,  c'est  rébullition  d'une  partie 
du  moût ,  en  prenant  toutes  les  précautions  qui  ont  été 
indiquées. 

Si  on  craignait  l'effet  de  Tébullition  sur  des  moûts 
dont  on  attend  des    vins  délicats  ,   on  pourrait  les  . 
chauffer  seulement  jusqu'à  4^  degrés;  mais  alors  il  en 
faudrait  une  proportion  double. 

Lorsqu'il  manque  seulement  quelques  degrés  (  2  ou  3  ) 
de  température  à  la  cuve,' on  parviendra  à  les  lui  don- 
ner en  tenant  le  -cellier  bien  clos ,  et  en  saturant  lair 
qu'il  contient  de  vapeur  d'eau  bouillante.  Ce  moyen , 
réuni  à  de  fréquens  foulages ,  réussira  toujours  lorsque 
la  température  de  la  cuve  sera  très-près  du  terme  qu'elle 
doit  atteindre  ^  à  une  température  inférieure  ,  Û  faut 
nécessairement  recourir  à  l'ébullition  partielle  du  moût. 

Il  vaudra  toujours  mieiix  prévenir  le  mal  que  d'avoir 
à  y  remédier  \  ainsi  U  sera  bon  de  différer  la  vendange 
jjasqu'au  moment  de  la  journée  oà  la  teflaipérature  est  la 
moins  froide.  On  pourra  eoicore  réchauffer  la  vendange, 
eu  la  tenant  quelque  temps  dans  le  cellier  préalaUe-* 
ment  échauffé ,  avant  que  de  la  jetef  dans  la  cuve  ;  ce 
réchauffement  se  fera  d'autant  plus  vite  que  la  veàdauge 
aura  été  moins  foulée  à  la  vigne ,  parce  que  la  masse , 
dans  ce  cas,  sera  plus  perméable  à  l'air  :  on  mettra  toujours 
au  fond  la  vendange  la  moins  froide.  €es  précautions  con- 
viennent surtout  pour  les  vins  fins  ;  quatit  aux  vins  com- 
muns, l'ébullition  du  moût  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux. 

Je  n'aifaitauc9ne  distinction  entre  les  caves  <Hivertes  et 
les  cuves  fermées  ;  il  est  évident  que  celles  qui  sont  desti- 
néesà  être  closes, nedoiventrétrequ'aprè&qu'onles  a  por- 
tées à  la  tempéarature  iadiapensaUe  pour  la  fermenlatioii. 

La  chaudière  k  bascule,  figorée  dans  la  planche  YIII , 
est  l'instrument  le  plus  convenable  podr  chauffer  le 
moût ,  en  évitant  tous  les  inconvéniens  qui  onfc  été 
signalés  plus  haut. 
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SECTION  II. 

Moyens  de  ralentir  la  fermentation  lorsque  la 
température  est  trop  êle%fée. 

Une  température  de  lo ,  is ,  ou  1 5  degrés ,  suivant  la 
nature  des  moûts ,  est  la  plus  convenable  pour  préparer 
une  bonne  fermentation  ;  mais ,  si  elle  s'élève  beaucoup 
au-<lelà  de  ces  termes ,  la  fermentation  devient  violente, 
et  elle  ne  peut  s'accomplir  sans  occasioner  une  déper- 
dition plus  grande  de  tous  les  principes  volatiles  ou  fa- 
cilement évaporables.  C'est  alors  surtout  que  le  chapeau 
de  la  vendange  éprouve  des  altérations  rapides  et  in-^ 
tenses. 

Les  moûts  les  plus  chargés  de  sucre  sont  ceux  qui 
supportent  le  mieux  ces  fermentations  désordonnées  ; 
non  pas  qu'ils  perdent  moins ,  mais  parce  qu'ils  sont 
assez  riches  pour  perdre  beaucoup  sans  être  tro])  affai- 
blis ;  d'un  autre  côté ,  comme  la  fermentation  la  plus 
violente  ne  se  termine  toujours ,  dans  ces  moûts ,  que 
dans  un  temps  assez  long ,  leur  chapeau  éprouve  alors 
les  altérations  les  plus  profondes. 

Le9  moûts  moins  riches  sont  soustraits  h  ces  altéra- 
tions par  la  rapidité  excessive  de  leur  fermentation  , 
lorsque  la  température  est  très^levée  \  mais  ils  sont  sou- 
mis en  même  temps ,  surtout  dans  les  cuves  ouvertes , 
à  «ne  déperdition  d'autant  plus  sensible  qu'ils  sont 
plus  faibles.  Il  est  vraisemblable  qu'il  faut  attribuer, 
à  cet&e  déperdition,  les  altérations  toujours  assez  pro^np- 
^te»  qu'éprouvent  les  vins  communs  dans  les  années  où 
la  saison  des  vendanges  a  été  très-chaude ,  et  surtout 
lorsque  cette  température  chaude  de  l'époque  des  ven^ 
danges ,  a  été  précédée  de  temps  froids  ou  trop  secs , 
qui  ont  nui  à  la  maturité  du  raisin  ^  et  ont  empêché  la 
farmailion  delà  matière  sucrée. 

Les  mauvais  effets  d'une  fermentation  trop  violente 
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ont  été  signales  par  tous  les  œnologues  -,  il  ne  parait 
pas  cependant  qu'aucun  d'eux  se  soit  occupé  des  moyens 
d'y  remédier  ou  de  les  prévenir. 

Il  y  en  a  plusieurs. 

Le  pretpier  est  Tinverse  de  ce  que  j'ai  recommandé 
pour  les  cuves  froides  5  c'est  de  suspendre  les  vendan- 
ges pendant  la  plus  forte  chaleur  du  jour ,  de  moins 
fouler  les  raisins ,  de  tenir  le  cellier  frais  en  l'arrosant 
avec  de  l'eau  froide ,  et  de  ne  refouler  le  chapeau  dans 
la  cuve,  que  jusqu'à  une  petite  profondeur  et  seulement 
pour  en  laver  la  surface. 

L'égrappage  est  encore  un  moyen  xle  modérer  la  fer- 
mentation,  qui  s'explique  par  la  grande  quantité  de 
fermeht  qui  est  contenu  dans  les  rafles. 

On  peut  aussi  envelopper  la  cuve  avec  des  linges 
mouillés,  qu'on  arrose  à  mesure  quils  sont  séchés  par 
l'action  de  l'air. 

Mais  le  moyen  le  plus  énergique  pour  prévenir  une 
fermentation  trop  violente  ,  est  celui  dont  la  découverte 
est  due,  non  pas  positivement  à  A{"*Gervais,  mais  à 
l'appareil  dont  il  lui  était  réservé  de  se  proclamer 
rinventeur. 

On  se  souvient  que  dans  cet  appareil  le  tuyau  destiné 
à  évacuer  le  gaz  acide  carbonique,  se  prolonge  jusqu'à 
un  récipient  rempli  d'eau ,  dans  laquelle  il  doit  plonger 
de  6  pouces ,  ni  plus  ni  moins.    . 

Ot ,  tous  ceux  qui  se  sont  servis  de  l'appareil ,  en  se 
conformant  aux  instructions  prescrites ,  n'ont  pas  tardé 
à  s'apercevoir  qu'une  des  propriétés  de  l'invention  de 
M"**  Gervais  ,  était  de  rendre  la  fermentation  beaucoup 
plus  longue  -,  résulte-t-il  de  là  du  bien  ou  du  mal ,  c'est 
ce  que  j'examinerai  ailleurs.  Je  me  borne  ici  à  dire  que 
cette  plus  longue  durée  de  la  fermentation  sous  l'appa- 
reil Gervais ,  est  un  fait  incontestable. 

11  y  a  cela  de  bon  ,  dans  l'époque  a<;tuelle ,  où  il  se 
trouve  un  peu  de  sdence  partout ,  que  lorsqu'un  fait  est 
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reconnu  et  bien  constaté,  la  cause  qui  le  produit  se  dé- 
couvre assez  promptëment. 

U  a  donc  été  reconnu  que  Facide  carbonique  ne  pou- 
vait ,  en  s'échappant  par  le  tube ,  refouler  la  colonne  de 
6  pouces  d*eau  qui  en  bouchait  Tissue ,  sans  exercer 
sur  la  vendange  une  pression  équivalente  au  poids  d'un 
cylindre  d'eau  de  6  pouces  de  hauteur,  et  du  même  dia- 
mètre que  la  cuve. 

Il  a  été  reconnu  aussi  que  cette  pression  était  suffi- 
sante pour  retarder  la  fermentation ,  que  celle-ci  deve- 
nait encore  plus  lente ,  si  Ton  augmentait  la  pression  en 
plongeant  davantage  le  tuyau  dans  Teau ,  et  qu'au  con- 
traire elle  s'accélérait  à  mesure  qu'on  diminuait  la 
pression  ,  en  plongeant  le  tuyau  moins  avant.    ' 

Voilà  donc  un  moyen  sur  pour  modéi^^r  la  fermen- 
tation : 

U  consiste  à  fermer  hermétiquement  la  cuve ,  sans 
appareil  Gervais  ,  et  à  placer  sur  le  couvercle  un  tuyau 
qui ,  en  se  recourbant ,  ira  plonger  plus  ou  moins  avant 
dans  un  vase  rempli  d'eau.  Si  ce  vase  est  placé  sur  un 
support  qui  puisse  s'élever  ou  s'abaisser  à  volonté,  on 
sera  toujours  le  maître  de  régler  la  pression  sur  la  cuve, 
suivant  son  état. 

La  vive  répugnance  qu'on  manifeste  assez  générale- 
ment dans  le  nord ,  contre  la  fermeture  hermétique  des 
cuves ,  tient  à  l'usage  de  replonger  périodiquement  le 
chapeau  dans  le  moût.  Cet  usage,  quoi  qu'on  en  ait 
dit,  est  excellent  pour  les  cuves  ouvertes  :  il  a  trois 
bons  efiëts  ;  il  prévient  l'acescènce  du  chapeau  ,  en 
renouvelant  le  liquide  qui  en  baigne  la  surface  :  il 
ranime  la  fermentation ,  en  remettant  le  ferment  accu- 
mulé sous  et  dans  le  chapeau,  en  contact  avec  la 
niasse  du  moût,  et  il  détermine  une  coloration  plus 
intense ,  en  relavant  les  pellicules  dans  le  vin  déjà  fait 
en  partie. 

De  ces  trois  efièts ,  c'est  peut-être  le  dernier  qui  a  le 
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plus  contribue  à  faire  adopter  le  foalage  périodique 
du  chapeau  ;  car  nous  avons  eu ,  de  tous  temps  en 
France ,  une  malheureuse  manie  pour  les  vins  fortement 
colorés* 

Le  refoulage  du  chapeau  produit  encore  un  quatrième 
dfet  qui  est  loin  d'être  favorable  à  la  cuvée,  mais  qui 
est  bien  compensé  par  les  autres  avantages  ;  c'est  la 
déperdition  des  principes  volatiles  ou  évaporables,  qui 
augmente  comme  la  chaleur  de  la  masse ,  et  en  raison 
du  mouvement  imprimé  à  Fair,  toutes  les  fois  que  le 
chapeau  est  refoulé. 

Si  donc ,  en  couvrant  la  cuve  hermétiquement ,  on 
prévenait  Tacidité  du  chapeau  ; 

Si  la*  fermentation ,  quoiqu'un  peu  plus  lente ,  était 
complète,  et^si,  parce  qu'elle  serait  plus  lente,  elle 
opérait  une  coloration  plus  intense  ; 

Si  en  même  temps  la  cuve  était  soumise  à  une  déper- 
dition moins  forte ,  et  si  par  conséquent  on  en  tirait  un 
vin  plus  chargé  d'alcohol  ; 

Je  ne  vois  pas  trop  ce  qu'on  aurait  à  objecter  conbre 
l's^andon  du  foulage  du  chapeau,  opération  pénible 
et  qui  n'est  pas  sans  danger. 

Au  reste,  j'indiquerai,  dans  le  chapitre  qui  traitera 
des  cuves,  une  forme  de  couverture  hermétique  qui 
n'empêchera  pas  le  foulage  périodique  du  chapeau ,  qui 
n'aura  plus  alors  pour  objet  que  d'obtenir  une  colo- 
ration encore  plus  intense  que  celle  dont  on  se  c;o&* 
tente  aujourd'hui. 

De  la  densité  du  moût  et  de  son  rapport  avec  la 

matière  sucrée. 

La  densité  du  moût  diffère  selon  les  espèces  de  rai- 
sins ei  suivant  le  climat,  ou,  ce  qui  est  plus  précis. 
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suivant  là  moyenne  température  locale  de  la  saison 
dans  laquelle  s'accomplit  la  vëgëtation  de  la  yigne  t 
elle  n^est  donc  pas  la  même  tous  les  ans  dans  le  même 
vignoble  :  en  général  elle  est  plus  grande  dans  le  midi 
que  dans  le  nord. 

La  pesanteur  spécifique  du  moût  ne  fait  pas  connaître 
la  proportion  de  matière  sucrée  qu'il  contient ,  parce 
que  cette  matière  est  accompagnée ,  dans  le  moût ,  de 
diverses  autres  substances  qui  contribuent  à  en  aug* 
menter  la  densité. 

Il  serait  très-utile  de  découvrir  un  moyen  peu  com- 
pliqué de  précipiter,  du  moût,  toutes  les  substances 
étrangères  à  la  matière  sucrée ,  parce  qu'il  serait  pos- 
sible alors  de  construire  un  instrument  qui  indiquerait 
avec  précision  la  proportion  du  sucre  contenu  dans  le 
moût. 

Et  si  en  même  temps  On  déterminait ,  par  des  expé- 
riences ,  la  proportion  d'alcohol  que  peut  produire ,  par 
la  fermentation ,  une  quantité  donnée  de  matière  sucrée 
do  raisin ,  l'instrument  qui  servirait  à  indiquer  la  pro- 
portion du  sucre  dans  le  moût ,  ferait  aussi  connaître , 
à  priori,  la  proportion  d'alcobol  qu'on  doit  obtenir 
d'an  tel  moût. 

Comparant  ensuite  avec  cette  donnée  le  produit  réel 
obtenu ,  on  saurait ,  d'une  manière  précise ,  si  on  a  bien 
ou  mal  opéré. 

La  découverte  d'un  moyen  de  précipitation ,  qui  ne 
laisserait  dans  le  moût  que  la  matière  sucrée,  ferait 
faire  un  grand  pas  à  l'œnologie  par  cela  seul  qu'elle 
permettrait  toujours  de  comparer  le  produit  obtenu 
avec  celui  qu'on  devait  obtenir.  Toutes  les  questions 
qui  restent  encore  indécises  sur  la  couverture  des 
caves ,  sur  la  fermentation  achevée  dans  les  cuves  ou 
prolongée  dans  les  tonneaux,  sur  l'alongement  des 
naoûts  trop  chargés,  etc. ,  seraient  bientôt  résolues. 

Cette  découverte  et  les  expériences  à  faire  pour 
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constater  les  produits  de  la  fermentation  du  svcre  de 
raisin,  présentent  sans  doute  de  nombreuses  difficultés, 
mais  aucune  qui  soit  invincible  dans  l'état  actuel  de  la 
cbimie. 

La  seule  utilité  qu'on  a  retirée  jusqu'à  présent  de 
remploi  des  aréomètres,  gleucomètres,  et  autres  ins- 
trumens  imaginés  pour  peser  les  moûts,  c'est  d'appren- 
dre que ,  lorsqu'ils  ont  une  densité  qui  dépasse  i  ik  degrés 
à  Taréomètre  de  Beaumé ,  leur  fermentation  est  longue 
à  se  terminer  ;  que ,  lorsque  la  densité  atteint  i5  ou  i6 
degrés ,  la  fermentation  est  toujours  très-lente  et  sou- 
vent incomplète ^  enfin  que,  lorsque  la  densité  du  moût 
est  inférieure  à  7  ou  8  dégrés,  la  fermentation,  toujours 
très-rapide  qu'il  éprouve,  lorsque  la  température  la 
favorise ,  le  convertit  en  un  vin  faible  qu'il  est  difficile 
de  conserver  sans  altération. 

II  y  a  donc  deux  états  du  moût  qui  s'opposent  à  ce 
qu'il  éprouve ,  dans  l'un  une  bonne  fermentation ,  et 
dans  l'autre  une  fermentation  utile. 

Je  vais  examiner,  dans  les  deux  sections  suivantes  ^ 
ce  qu'on  peut  faire  et  ce  qui  a  été  proposé  pour  remé- 
dier, dans  ces  cas,  aux  vices  du  moût. 

SECTION   I". 

Des  moyens  defas^oriser  la  fermentation  des  moûts  gui 

pèchent  par  excès  de  densité. 

C'est ,  je  crois ,  M.  Delavau  qui ,  le  premier ,  a  eu  le 
courage  de  braver  le  ridicule  qui  pouvait  être  attaché 
au  conseil  d'ajouter  de  l'eau  dans  le  moût  trop  dense , 
pour  faciliter  sa  fermentation ,  et  obtenir  par  là  une 
plus  grande  proportion  d'alcohol.  Il  n'a  donné  ce  con- 
seil que  pour  les  vins  qu'on  destine  à  être  distillés^  j'irai 
plus  loin  que  lui* 

M.  Delavau  a  conseillé  aussi  d'ajouter  du  ferment  de 
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vin ,  OU  de  la  levure  de  bière  aux  moûts  trop  riches  en 
parties  sucrées  (*), 

Encouragé  par  Texemple  d'un  œnologue  qui  réunit 
]a  pratique  à  la  théorie  (  union  fort  rare  ) ,  je  n'hésite- 
rai pas ,  comme  j'aurais  eu  peut-être  la  faiblesse  de  le 
faire ,  à  proposer  les  moyens  que  je  regarde  depuis 
long  -  temps  comme  les  seuls  propres  à  améliorer  l'im- 
mense quantité  de  vins  médiocres  ou  tout-à-fait  mau- 
vais, qu'on  fait  chaque  année  dans  le  midi. 

J'ai  déjà  dit  que,  par  suite  d'un  mauvais  assortiment 
de  cépages,  qu'on  remarque  dans  presque  tous  les  vigno- 
bles de  ces  contrées ,  les  moûts  ne  contenaient  que  la 
quantité  de  ferment  strictement  nécessaire  pour  la  dé- 
composition de  la  matière  sucrée  ;  quelquefois  faiéme , 
ils  en  contiennent  moins. 

C'est  ce  manque  de  ferment  en  excès  qui,  dans  le 
midi,  fait  durer  la  fermentation  pendant  trois  semaines, 
un  mois,  six  semaines,  et  quelquefois  jusqu'à  deux 
mois. 

Cette  longue  durée  de  la  fermentation  paraît  si  ex- 
traordinaire dans  nos  contrées  du  nord,  que,  pour  la 
rendre  croyable  ,  je  crois  devoir  m'appuyer  du  témoi- 
gnage d'un  habitant  de  ces  contrées.  M.  Delavau  me 
fournira  le  sien. 

<(  Bien  qu'en  général  l'art  de  faire  le  vin  soit  plus 
perfectionné  en  France  qu'en  Italie  et  en  Espagne  ,  on 
ne  peut  guère  s'e  faire  d'idée  combien  il  y  a  de  métho- 
des vicieuses  ^  nous  en  citerons  un  exemple.  » 

«  Dans  quelques  cantons  de  la  Dordogne,  on  ramasse 
toute  la  vendange  que  l'on  jette  à  fur  et  mesure  dans 
des  futailles  vides,  ce  qui  dure  plusieurs  jours 5  cette 
vendange  reste  dehors,  exposée  au  soleil,  à  la  pluie , 
au  froid.  Quand  tous  les  raisins  sont  coupes,  on  les  jette 

(*)  Fabroui  avait  déjà  proposé  Taddition  du  ferment  dans  les 
moûts  qui  n'eu  coutienuent  pas  assez. 
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tels  quels  dailis  la  cave.  Là ,  de  règle  fixe,  on  les  laisse 
trois  semaines,  après  lesquelles  on  écoule;  on  met  pro- 
visoirement le  vin  dans  des  futailles,  dans  des  vases 
quelconques*  Dès  q&e  le  vin  ne  coule  plus  de  la  cuve , 
on  y  descend ,  on  foule  le  chapeau  qui  est  au  fond  ; 
après  le  foulage  complet,  on  i;emet  le  vin  par^lessus, 
dans  la  cuve,  et  on  le  laisse  encore  trois  semaines  ;  après 
quoi  on  le  met  dans  les  futailles  d^expëditions ,  ou  dans 
celles  de  provision,  c'est-à*dire ,  héréditaires.  » 

A  cet  exemple,  j'en  pourrais  joindre  plusieurs  autres 
tout  aussi  curieux ,  mais  celui-là  suffit. 

Ces  longues  fermentations  se  font  dans  des  cuves  oxh- 
vertes,  ou  fermées  avec  une  extrême  négligence.  Le 
chapeau,  en  contact  avec  Fair^  s'aigrit  et  entre  ensuite 
en  putréfaction. 

Les  vapeurs  qui  s^élèvent  de  la  masse  fermentante 
pénètrent  dans  le  chapeau  ;  une  partie  est  enlevée  par 
Tair  ambiant ,  l'autre  se  condense  et  retombe  dans  la 
cuve ,  entraînant  ce  qu'elle  a  dissout  du  marc  acide  et 
putréfié. 

C'est  bien  pis  encore  quand  le  vigneron ,  dans  la  vue 
d'obtenir  une  coloration  plus  intense,  filtre  le  vin  à  tra- 
vers le  chapeau  \  quand  le  chapeau  vient  à  plonger  dans 
la  cuve,  ce  qui  arrive  souvent,  ou  quand  on  le  foule 
exprès ,  comme  dans  l'exemple  cité ,  pour  rejeter  le 
vin  par-dessus. 

Ce  vin  n'est  plus  alors  qu'une  décoction  alcoholique 
de  toute  la  substance  du  raisin  et  de  la  rafle ,  décoction 
infectée  par  le  mélange  de  tous  les  arômes  nauséabonds 
que  la  fermentation  putride  a  développés  dans  le  cha- 
peau. 

Cette  manière  véritablement  sauvage  de  faire  le  vin 
doit  son  origine  à  la  petite  quantité  de  ferment  qui  est 
contenue  dans  le  moût ,  et  à  la  manie  de  vouloir  obte- 
nir des  vins  très-chargés  en  couleur. 

Qu'on  ajoute  du  ferment  à  ce  moût  ;  que ,  pour  tenir 
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ce  ferment  toujoars  dissémine  dans  la  masse ,  on  refoule 
le  chapeau  une  fois  par  jour,  et  Ton  obtiendra  une  fer- 
mentation active  qui  s'achèvera  en  beaucoup  moins  de 
temps;  et,  comme  le  vin  aura  retenu  toutFalcohol  qu'il 
perd  lorsqu'il  reste  en  contact  avec  Tair,  pendant  cinq 
oa  six  semaines ,  il  dissoudra  mieux  la  mati^e  colo* 
rante  qui  réside  dans  les  pellicules. 

On  aura  par  là  un  vin  de  meilleure  qualité ,  ce  qui 
est  quelque  chose  ;  et  plus  noir,  ce  qui  est  un  grand 
mérite  aux  yeux  des  fabricans  de  vin  par  mélange. 

11  y  a  trois  espèces  de  fermens  qui  peuvent  être  ajou- 
tés au  moût  de  raisin  qui  n'en  contient  pas  assez  : 
La  levure  de  bière  ; 
Le  ferment  de  groseilles  ; 
£t  le  ferment  de  raisins. 

Le  ferment  de  bière  me  parait  devoir  être  rejeté  à 
cause  de  l'arôme  désagréable  qu'il  porterait  dans  le  vin  : 
si  on  parvenait  à  le  mettre  à  nu ,  en  le  séparant  de  toutes 
ks  substances  qui  sont  mélangées  avec  lui  dans  la  levure , 
il  serait  à  peu  près  inodore  ;  et ,  comme  il  se  dessèche 
avec  facilité  et  qu'il  conserve  indéfiniment  ses  proprié- 
tés, son  usage  serait  très-commode. 

Le  ferment  de  groseilles ,  quoique  très-abondant  dans 
ce  fruit,  ne  pourrait  être  recueilli  en  assez  grande  quan- 
tité pour  qu'où  pût  l'employer  à  faire  fermenter  de 
grandes  masses  ;  mais  il  peut  être  employé  avec  avan- 
tage dans  des  expériences  sur  la  vinification ,  qu'on  se 
résoudra  tôt  ou  tard  à  faire  dans  les  vignobles  ;  c'est 
pour  cela  que  je  l'indique  ici  (^). 

Les  premières  lies  des  vins  blancs,  ainsi  que  les  écu* 
mes  qu'ils  rejettent  pendant  la  fermentation  qu'ils  su- 


(*)  Le  ferment  de  groseilles  est  très-facile  à  obteuir  :  oh  exprime 
les  groseilles  et  on  abandonne  le  suc  k  la  fermentation.  Le  ferment 
se  dépose  :  lorsque  la  fermentation  est  terminée ,  on  le  sépare  par 
décantation.  Desséché ^  il  se  conserve  indéfiniment. 
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bissent  dans  les  tonneaux  ,  sont  presque  entièrement 
composées  de  ferment  de  raisin  :  les  secondes  lies 
même  suffisent  encore  pour  déterminer  la  fermentation 
4'un  grand  volume  de  moût.  Quant  aux  premières  lies , 
plusieurs  expériences  m'ont  convaincu  que  celles  de 
la  plupart  des  vins  blancs  récoltés  dans  le  nord ,  con- 
tiennent assez  de  ferment  pour  décomposer  plus  de 
matière  sucrée  qu'il  n'en  existait  dans  le  vin  dont  elles 
proviennent. 

Les  écumes  doivent  en  contenir  davantage. 

Rien  n'est  si  facile  que  de  recueillir  ces  lies  et  ces 
écumes,  de  les  égoutter,  de  les  presser  et  de  les  dessé- 
cher», dans  cet  état ,  qui  conserve  leur  propriété  d'exciter 
la  fermentation ,  elles  seraient  facilement  transportables. 

Une  demi-livre  par  hectolitre  de  moût  serait  une  pro- 
portion très-suffisante  pour  les  moûts  les  moins  riches  en 
ferment. 

Ces  lies  et  ces  écumes  desséchées  ne  pourraient  in- 
troduire, dans  les  moûts  auxquels  on  les  mêlerait,  aucun 
principe  nuisible.  On  obtiendrait  par  leur  emploi  une 
fermentation  plus  active  et  plus  prompte,  et  les  moûts, 
restant  moins  long-temps  en  contact  avec  la  grappe, 
seraient  moins  chargés  de  cette  matière  extractive 
amère  et  acerbe  qui  en  altère  la  saveur. 

Les  vins  communs  du  midi  n'ont  certainement  rien 
à  perdre  à  celte  addition  de  ferment  ;  quant  aux  vins 
fins ,  il  est  tout  simple  qu'on  soit  peu  disposé  à  changer 
quelque  chose  aux  méthodes  par  lesquelles  on  les 
obtient  ;  cependant  il  est  très-vrabemblable  qu'il  y  en 
a  plusieurs  qui  gagneraient  quelque  chose  en  qualité, 
et  surtout  en  délicatesse ,  s'ils  étaient  moins  long-temps 
en  contact  avec  le  marc  de  la  vendange. 

Les  vins  qu'on  destine  à  la  distillation  doivent  être 
très-chargés  d'alcohol ,  ce  qui  suppose  dans  les  moûts 
qui  les  ont  produits  une  grande  abondance  de  matière 
sucrée. 
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Ces  moûts  ne  peuvent  donc  fermenter  que  très-len- 
tement ;  et ,  comme  les  yins  qni  en  proviennent  n'ont 
qu'une  valeur  très-modique ,  on  prend  en  général  fort 
peu  de  soin  de  la  cuve. 

C'est  à  ces  longues  fermentations  des  vins  rouges 
destinés  à  l'alambic ,  qu'il  faut  attribuer  surtout  Finfé- 
riorilé  reconnue  des  eaux-de-vie  qu'on  en  tire. 

Il  y  a  plusieurs  moyens  d'améliorer  la  qualité  de  ces 
vins,  et  par  suite  celle  des  eanx-de-vie,  dont  la  propor- 
tion deviendrait  en  même  temps  plus  forte. 

Le  premier  consiste  dans  l'addition  d'un  ferment 
au  moût  :  la  fermentation  en  serait  certainement 
abrégée ,  mais  il  est  à  craindre  que ,  dans  des  moûts  si 
riches  et  qu'on  soigne  si  peu ,  la  fermentation  ne  soit 
encore  assez  longue  pour  que  le  vin  ait  le  temps  de  se 
charger  des  principes  du  chapeau  en  partie  acide  et  en 
partie  putréfié. 

Le  second  est  celui  qu'a  proposé  M.  Delavan  :  l'ad- 
dition d'une  certaine  proportion  d'eau  au  moût. 

Il  est  constaté  ,  par  une  foule  d'expériences  sur 
des  moûts  artificiels ,  que  plus  la  matière  sucrée  est 
délayée,  plus  elle  fermente  rapidement,  et  plus  elle 
produit  d'alcohol.  Une  expérience  spéciale  sur  le 
moût  de  raisin ,  citée  par  M.  Delavau ,  prouve  que 
ce  moût  se  comporte  comme  tous  les  autres.  Celui 
qu'on  avait  additionné  d'eau  par  moitié  ,  a  donné 
plus  d'eau -de -vie  et  de  meilleure  qualité  qu'avant 
cette  addition. 

Il  ne  peut  donc  rester  aucun  doute  sur  Feificacité 
de  ce  moyen. 

Le  seul  inconvénient  qu'il  présente ,  c'est  l'augmen- 
tation de  volume  et  de  poids  qui  nécessite  plus  de 
vaisseaux  vinaires ,  et  des  frais  de  transport  plus  consi- 
dérables. 

Mais  cet  inconvénient  n'existe  plus  ^  lorsque  la  distil- 
lation se  fait  sur  le  lieu  de  production ,  et,  dans  tous  les 
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cas,  il  serait  compensé  par  tme  augmentation  dans  le 
produit  définitif. 

Quant  à  Faugmentation  dn  volume  à  distiller,  c^esi 
un  faible  inconvénient  dans  le  système  de  distillation 
anjourdlmî  en  usage ,  et  celai  -  là  serait  encore  com- 
pensé par  la  meilleure  qualité  de  Teau-de-vie  qu'on 
obtiendrait. 

Quant  à  la  proportion  de  Teati  à  ajouter,  elle  doit 
Réœssairement  varier  comme  la  densité  des  moûts  :  il 
s'agit  seulement  de  ramener  cette  denské  à  lo  degrés 
de  Taréomètre  de  Beaumé. 

Dans  la  plupart  des  cas ,  Taddition  de  Teau  au  moût 
suffira  pour  imprimer  toute  la  rapidité  nécessaire  à  la 
fermentation  ;  mais  on  pourra  Faccélérer  encore ,  si  cda 
est  indispensable,  en  y  ajoutant  du  ferment. 

Il  est  inutile  de  dire  que,  par  les  temps  froids,  Teau 
ajoutée  doit  être  suffisamment  chaude ,  pour  que  toute 
la  masse  prenne  la  température  la  plus  convesahle  à 
une  bonne  fermentation  • 

Cette  addition  d'eau  dans  le  moût  serait  très-applicable 
à  beaucoup  de  vins  de  table  du  midi ,  surtout  si  on  la 
combinait  avec  une  addition  suffisante  de  ferment. 

On  obtiendrait  par  là  des  vins  légers  et  agréablies,  au 
lieu  des  vins  lourds  et  grossiers  qu'on  fait  aujourd'hoi. 

11  suffirait,  dans  ce  cas,  d'ajouter  de  Feau  en  quantité 
suffisante  pour  ramener  le  moût  à  i  s  degrés  de  Faréo^ 
mètre  de  Beaumé ,  ce  qui  est  à  peu  près  la  densité  des 
moûts  qui  produisent  les  meilleurs  vins. 

On  croit  assex  généralement  que  l'addition  de  Feau 
au  moût  disposerait  le  vin  à  s'altérer  promptemeot  : 
c'e^  une  erreur  :  l'ean  se  combine  avec  le  moût  dans 
le  travail  de  la  fermentation ,  et  le  vin  produit  est  ce 
qu'il  aurait  été  s'il  ayait  été  produit  par  des  raisins  na- 
turellement plus  aqueux.  Ce  vin  est  certainement  plus 
faible  et  a  moins  dlntensité  de  couleur  ;  mais  il  est 
très-préférable  aux  vins  pâteux  et  noirs  qu'on  obtient 
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des  moûts ,  tels  qa'ils  sont ,  par  suite  d'an  mauvais 
choix  de  cépage,  dans  la  plupart  des  contrées  du  midi. 

Il  y  a  encore  un  moyen  d'améliorer  1^  eaux-de-vie 
qui  sont  le  produit  définitif  de  raisins  rouges  ;  ce  serait 
d'exprimer  le  jus  de  ces  raisins,  pour  le  soumettre  à  k 
fermentation  sans  le  contact  du  marc.  11  n'^  a  aucun 
doute  qu'on  obtiendrait  par  là  des  eaux-de-vie  d'ex- 
cellente qualité  ;  mais  il  faudrait,  pour  cela,  de  puissans 
pressoirs  qui  ne  sont  pas  communs  dans  nos  provinées 
méridionales  ;  il  faudrait  aussi  de  toute  nécessité  ajou- 
ter du  ferment  au  moût. 

L^addition  de  i'éau  est  donc  le  moyen  le  plus  simple 
et  le  moins  coûteux;  et,  selon  toute  vraisemblance, 
c'est  celui  qu'on  sera  le  plus  disposé  à  adopter,  lorsque 
quelques  expériences,  très-faciles  i  faire,  en  auront 
constaté  les  avantages. 

SEGTIOli  IL 


/- 


Des  moûts  qui  ne  contiennent  pas  assez  de  matière 

sucrée. 

Lorsque  le  moût  contient  peu  de  matière  sucrée,  le 
vin  qui  en  provient  est  faible,  plat,  et  il  se  conserve 
difficilement.  On  a  donc  dû  chercher  le  moyen  de  re^ 
fliédier  à  ce  vice  du  moût  :  celui  qui  a  été  adopté  dès 
la  plus  haute  antiquité  est  assurément  le  plus  naturel. 

Ce  moyen ,  c'est  l'évaporation  d'une  partie  du  moût, 
à  lAoitié  ou  aux  deux  tiers ,  pouf  être  ensuite  mélangé 
avec  ce  qui  est  resté  dans  la  cuve. 

Cependant  ce  moyen,  qui  paraît  si  simple,  exige, 
poar  produire  tout  l'eflEet  qu'on  en  attend,  des  ustensiles 
qui  manquent  dans  la  plupart  des  vignobles. 

Si ,  par  exemple ,  on  a  un  moût  de  3,ooo  Utres  à  8 
degrés,  et  qn^en  veuille  le  porter  à  lo,  il  faut  en 
évaporer   i,5oo  litres  jusqu'à  réduction  à  trois  cin- 
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qQÎèmes,  oa  i,ooo  litres  à  moitié  :  cela  est  absolument 
impossible  avec  un  chaudron  suspendu  sur  le  feu. 

Il  faudrait ,  pour  évaporer  de  telles  masses ,  une 
chaudière  à  grande  surface  et  de  peu  de  profondeur, 
montée  sur  un  fourneau ,  et  qui  pût  contenir  à  la  fois 
4  à  5oo  litres  de  liquide. 

Le  sirop  de  raisin,  tel  qu'on  était  parrenu  à  le  faire 
pendant  le  blocus  continental ,  serait  d'un  emploi  plus 
commode  que  le  moûl  évaporé  qu'il  remplacerait  avec 
avantage  :  il  est  à  regretter  que  la  fabrication  en  ait 
cessé.  Elle  assurait  à  nos  départemens  méridionaux  un 
débouché  assez  important  pour  le  produit  de  leurs 
vignobles ,  et  nos  vignerons  du  nord ,  qui  auraient 
adopté  tôt  ou  tard  Temploi  du  sirop  de  raisin ,  comme 
moyen  de  corriger  la  faiblesse  de  leurs  moûts,  y  au- 
raient trouvé  l'avantage  de  n'introduire  dans  leurs  vins 
que  les  produits  d'une  substance  qui  y  existe  déj^. 

On  assure  que ,  dans  quelques-uns  de  nos  départemens 
du  nord ,  des  vignerons  ajoutent ,  à  leurs  moûts  trop 
faibles ,  du  sirop  de  fécule. 

Cette  substance ,  lorsqu'on  la  fait  fermenter ,  donne 
une  eau-de-vie  qui ,  convenablement  rectifiée ,  se  rap- 
proche assez  de  celle  qu'on  extrait  du  vin ,  pour  qqe , 
dans  le  commerce ,  on  n'hésite  pas  à  les  mélanger  en- 
semble ;  mais  le  moût  fermenté  de  fécule  a  un  arôme 
fade  et  une  saveur  peu  agréable ,  dont  le  vin  doit  néces- 
sairement se  ressentir. 

Ce  qui  a  surtout  porté  ces  vignerons  du  nord  à  ren- 
forcer leurs  moûts  trop  faibles  avec  du  sirop  de  fécule , 
c'est  le  bas  prix  de  cette  substance  ^  mais  si  on  calcule 
la  quantité  d'eau-de-vie  à  19,  qu'un  poids  donné  peut 
ajouter  au  vin ,  on  trouvera  que  cette  eau-de-vie  est 
payée  assez  cher. 

Dans  les  distilleries  de  fécule ,  on  retire  tout  au  plus, 
d'un  quintal  métrique ,  60  litres  d'eau-de-vie  à  19. 

Chaque  litre  est  donc  le  {>rodttit  de  i  et  2/3  kil.  de 
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fëcule*  Or,  comme  le  ^irop  de  fécule ,  qui  est  vendu  au 
vigneron,  contient  i/3  de  son  poids  d'eau,  chaque  kilo^ 
gramme  de  ce  sirop  ne  représente  réellement  que  ^/i 
de  kilogramme  de  fécule  :  Ôlovl  il  suit  qu'il  ne  peut 
produire  que  a/5~  de  litre  ou  4  décilitres  d  eau-de-vie 
à  19, 

U  faut  donc  a  kil.  1/2  de  sirop  pour  produire  un  litre 
d'eau-de-vie  à  ce  titre. 

Si ,  comme  on  Fassure ,  le  kilogramme  de  sirop  de 
fécule  vaut  80  centimes  ^  les  %  kilogrammes  i/a  coûtent 
a  francs ,  ce  qui  est  certainement  un  prix  trop  élevé 
pour  un  litre  d'eau-de-vie  à  19. 

M.  Chaptal,  dans  son  ouvrage  intitulé  Art  défaire 
le  wn^  recommande  d'ajouter  du  sucre  aux  moûts  trop 
faibles  t  d'autres  en  avaient  déjà  (conseillé  l'emploi  ; 
mais  c'est  M.  Chaptal  qui  l'a  fait  adopter  :  cette  addition 
du  sucre  doit  avoir  produit  d'heureux  effets  si  on  en 
juge  par  ce  qu'en  dit  M.  Chaptal  lui  -  même  dans  un 
passage  que  je  vais  transcrire* 

«  Depuis  qu'on  traite  la  fermentation  par  ces  pro^ 
cédés ,  les  vins  ont  acquis  du  corps  \  ils  sont  de  garde , 
et  s'améliorent  en  vieillissant.  J'ai  eu  occasion  de  boire 
de  ces  vins  après  4  et  5  ans  de  séjour  dans  les  caves , 
et  ils  étaient  délicieux.  Les  vins  de  Lucques,  de  Naplès, 
de  Saint-Yallier,  et  de  beaucoup  d'autres  endroits,  m'ont 
présenté  ces  importantes  améliorations.  Dans  tons  les 
pays  du  nord,  on  a  obtenu  les  mêmes  résultats»  Un 
riche  magnat  de  Hongrie  m'a  assuré  qu'en  suivant  mes 
procédés,  il  avait  triplé  le  produit  de  ses  vignobles.     > 

«  Dans  les  vignobles  où  le  vin  n'est  pas  de  garde  ^ 
il  suffit  d'épaissir  le  moût  par  l'addition  du  sucre ,  de 
manière  à  lui  faire  acquérir  une  consistance  de  10 
degrés  et  demi.  Dans  les  contrées  où  le  moût  est  ti^p 
aqueux ,  soit  parce  que  le  raisin  n'est  pas  mûr,  soit 
parce  que  la  saison  de  la  vendatige  a  été  pluvieuse,  il 
faut  épaissir  le  moût  par  l'addition  du  sucre,  jusqu'à 

21 
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lui  donner  la  consistance  qn'il  a  naturellement  lorsqae 
le  raisin  est  bien  mur. 

«  Dans  ces  denic  cas  on  obtient  un  TÎn  lipiritueux  qoi 
s^amiéliore  par  le  temps  ;  mais  il  faut  que  la  fermentation 
soit  conduite  d'après  les  procédés  qne  nous  atons  indi^ 
qués. 

«  En  icrivant  cette  méthode^  on  peut  obtenir  du  bon 
vin,  quelle  que  soit  la  maturité  du  raisin ,  quelle  qu'ait 
été  la  saison  ao  moment  de  la  vendange^  lé 

Je  ne  diseaterai  ici  que  la  question  économique  de 
remploi  du  sucre. 

M.  Chaptal ,  comme  chimiste,  admet  sans  doute  la 
décomposition  dn  sucre ,  parla  fermentation,  en  parties 
à  peu  près  égales,  d'acide  carbonique  et  d'àlcoh^  piir^ 

D'après  cela,  un  kilogramme  de  sucre  peut  produire 
5oo  grammes  d'alcobol  por,  ou,  en  volume,  63  centilitre» 
qui  représentent  f  i/4  litre  d'eau-de*vie  à  19  degrés. 

M.  Chaptal  recommande  d'emplojer  de  la  cassonnade 
ou  du  sucre  terré ,  sans  doute  parce  quils  sont  moins 
ohers  que  le  sucre  en  pain.  11  faut  cependant,  pour  cfue 
Iç  calcul  ci^dessos  soit  exact ,  que  le  sucre  employé  ne 
contîemiev  pas  de  mélasse ,  puisqu'il  dit  que  cette  seb^ 
staoee  ne  snbit  pas  la  fermentation  dans  la  cuve. 
.  Je  compterai  donc  !»  francs  a5  centimes  pour  le  prix 
d'un  kilogramme  de  beau  sucre  terré  bien  sec. 

Ce  prix  porte  celui  d'un  Mire  d*eau-dte-vie  à  19,  for- 
mée pendant  la  fermentation  à  1,80: 

M  est  très^vraiaemblable  que  ce  prix  doit  être  plus 
élevé ,  en  raison  de  ce  que  le  plus  beau  Sucre  terré  n^est 
ps&  entièrement  purgé  de  mc4a«se. 

Cette  eau-de-vie ,  formée  avec  du  sucre ,  coûte  d<m<? 
plvs  qu'elle  ne  vaut. 

Quand  on  ajoute  une  matièresucrée  au  mo&t,  cen*est 
cettâinement  pas  pour  qa'il  reste  du  sucre  dans  le  vin  , 
mais  parce  qu'on  sait  ^qm,  par  VeSèi,  de  la  ferme»- 
tatibn,  cette  manière  sucrée  se*  décomposera  en  aleohoi" 
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nui  contribuera  à  donner  plô^  de  corps  au  vin.  ÎPourcjtioi 
donc  n'ajouterait -on  pas  immédiatement  dan^  la  cilvé 
la  quahtité  d'àlcohol  qni  repi^ésentë  lé  poids  de  sùtté 
qu'il  faudrait  ëtn|)loyér  ? 

11  y  fitirait^conoMie,  et  lotit  annonce  qu'il  n'en  réci- 
terait auctih  inconvénient.  Je  dirai  pluà  ;  il  est  à  iftà 
eonnaissatiëe  qde  cette  addititifi  d'alcôhol  dans  la  cuté 
se  fait  dand  plusieurs  vignobles,  où  Tôb  s'en  tro'dv'e 
bieni 

J'empldte  ici  exprès  le  mot  dlcokol,  parce  qu'il  fatit 
proscrire  l'eau-de-vie  qui  pourrait  porter  dani  lé  Vifi 
iSK>tt  sttorûe ,  oti  plutôt  Celui  qu'on  lui  a  donné. 

Ge  qé'^fït  appelle  dti  trois-^ix  ,  biert  droit  en  goût,  eàt 
té  qtii  convient  le  miefti^  sous  tons  léS  apports,  et  sitr- 
xtmt  êims  Celui  de  l'éconontie. 

Le  trois -sii  doit  être  ajouté  âptttÉ  la  ctïté,  forsqdfé 
h  fermentation  commence  k  décliner.  JiC  môuvéïiient 
qui  reste  encore  dans  la  masse  Suffira  p6ti^  opéter  urie 
eotnbinitison  si  intime,  qu'il  sera  tout-à-fait  îtnpossible 
de  reconnaître ,  dan*  le  vin ,  la  présence  de  Falcohàl- 
ajoUlé. 

Une  combinaison  de  ce  gent'c  se  fait  journellement,  à 
Botdeaut,  pôilt-  les  vih^qn'on  élpédie  à  l'étranger.  On 
y  ajoute  ,  par  pièce,  quelques  litres  de  gros  vin  d'Es^ 
pogtte  àû  de  Rotissiilôà ,  avéé  une  proportion  pliis  ou 
tnoin»  îéTîef  de  ti*ois-éit  ;  et ,  pour  combiner  le  tout ,  àti 
excite  une  nôntelle  terni/éfttation  dans  le  VÎrt ,  éh  f 
utélani  nrf  Htrê  on  deui  de  ifirr  muet. 
•  La  i#*itie  opération  se  fét^à  éficofré  âVec  plds  d'îivàn- 
tstges  dans  la  cuve. 

lorsqu'on  y  verse  le  trois-six ,  il  faut  se  servir  d'un 
jBUtonnoir  à  longue  douille  qui  puisse  pénétrer  assez 
ûvant  dans  l'intérieur ,  pour  que  le  mélange  se  fasse  de 
saii^*  Si  le  trois-six  était  versé  h  la  surface ,  il  ne  se 
m^l^ng^i^it  qu'après  un  intervalle  plus  ou  moins  long^ 
suivant  l'état  de  la  fermentation. 
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L^additioa  de  trois^six  me  paraît  le  meilleur  moyen  à 
employer  pour  remédier  à  la  faiblesse  des  moûts  qui 
doivent  produire  des  vins  ordinaires.  Ce  moyen  ne  pré- 
sente aucun  inconvénient,  et  c'est  le  plus  économique. 

Pour  les  vins  d'une  qualité  supérieure ,  le  sirop  de 
raisin  doit  être  préfiéré ,  et ,  à  défaut  de  sirop,  le  moût 
rapproché  à  moitié  ;  mais  ce  moût  ne  devrait  pas  être 
pris  dans  la  cuve,  il  faudrait  réserver  une  portion  de 
vendange  qu'on  exprimerait  sous  le  pressoir,  et  dont  le 
ju»  serait  soumis  à  Fébullition ,  après  l'avoir  passé  à  tra- 
vers un  tamis  serrée 

Pour  faire  cette  réduction  du  moût  de  la  manière  la 
I^s  convenable ,  il  faudrait  se  servir  d'une  chaudière  h 
bascule ,  semblable  à  celle  qu'on  employait  il  n'y  a  pas 
long-temps  encore ,  dans  tks  raffineries ,  pour  cuire  ce 
qu'on  appelle  la  clairce,  c'est-à-dire,  le  sirop  décoloré 
et  filtré.  On  ne  mettrait  à  la  fois  que  4  pouces  de  liquide 
dans  cette  chaudière,  et  l'on  ne  pousserait  la  réduction 
que  jusqu'à  moitié.  Le  ferment  se  sépare  dans  cette 
opération,  et  monte  en  écunies  qu'on  enlève.  Le  feu 
doit  être  vif,  et  l'ébuUition  ne  doit  pas  languir  Q. 

Le  moût,  rapproché  dans  des  chaudrons  suspendus 
sur  le  feu ,  altère  toujours  la  qualité  du  vin  :  on  doit 
donc  le  proscrire. 

A  dé&ut  de  moyens  pour  rapprocher  le  moût  de  la 
manière  indiquée ,  il  faut  recourir  au  trois- six ^  qui 
coûte  moins  cher  que  le  sucre  et  qui  le  vaut  bien* 

Quant  aux  vins  fins^  ce  qu'il  y  a  de  mieux ,  c'est  de 
n'y  rien  faire  :  ces  vins  peuvent  être  quelquefois  moins 
]M>ns ,  mais  ils  sont  toujours  bons. 

(*)  Cette  chaudière  et  son  Ibarneàu'  sont  figurés  dans  lA 
planche  VOT. 
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D£S    CUVES. 
S     l^r 

Considérations  générales  sur  les  cuves  en  maçonnerie 

et  en  bois. 

Lk  plupart  des  cayes  sont  faites  en  bois ,  excepté  dans 
Je  fias-Langùedoc  et\dans  la  Provence,  où  on  les  cons- 
truit en  maçonfterie ,  sinon  partout,  au  moins  dans  les 
grands  vignobles  :  cependant,  depuis  quelques  années, 
Tusage  des  cuves  en  maçonnerie  a  commencé  k  se  ré- 
pandre dans  plusieurs  contrées  du  nord  et  du'  midi,  où 
elles  ont  remplacé  les  cuves  en  bois. 

Cet  abandon  des  cuve^  en  bois*  a  été  amèrement  cri- 
tiqué par  M.  Rougier  de  La  Bergerie ,  dans  un  passage 
de  son  Essai  sur  Vart  de  faire  le  wn ,  que  je  vais 
transcrire ,  parce  qu'il  contient  k  peu  près  tout  ce  qu'on 
peut  dire  en  faveur  des  cuves  en  bois,  et  contre  les 
cuves  en  maçonnerie. 

m  Pour  la  vinification  des  vins  de  table ,  il  n'y  a  que 
des  cuves  en  bois  :  celles  en  pierre  ou  en  maçonnerie 
ae  conviennent ,  tout  au  plus  encore,  qu'aux  vins  du 
raidi  ,  où,  en  général,  on  les  distille  en  eanx-de-vie,  où 
tes  impressions  de  température  extrême  sont  moins  à 
craindre,  où  le  bois  des  douves  est  plus  rare  et  plus 

cher. 

A    lu'asage  des  cuves  en  pierre,  malheureusement  « 
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s'ëtend  beaucoup  trop  -,  il  y  en  a  même  jusque  sous  le 
climat  de  Paris ,  où  toute  cuve  en  bois,  sur  cinq  années , 
a  besoin  trois  fois  de  chaufferettes j^  pour  exciter  la  fer-r 
raentation  du  moût.  C'e»t  encore  là  un  des  rêves  de  ces 
malheureux  théoriciens  et  de  leurs  phrasiers  ou  cliens  : 
ijs  croient  tous  avoir  dit  ou  révélé  une  chose  précieuse, 
digne  de  brevet  et  de  munificence,  que  défaire  suteti-r 
tuer  la  pierre  et  la  chauiip  ^u  bqi^  :  pour  eux ,  il  suffit 
d'un  contenant,  et  ils  ne  voient  pas  les  rapports  nécesr 
saires  qu'il  y  a  entre  la  matière  des  citernes ,  épaisse  de 
plusieurs  pieds,  et  entre  Aesk  douves  de  bois  de  chéi^e 
accessibles  à  la  chaleur  artificielle  et  à  la  tempéra- 

«  D^i^  une  cuve  e^  pierre ,  briques  ou  moellons^ 
(supposée  déjà  loin  du  littoral  méridional  ) ,  il  y  a  néces- 
$>aireHieat  le  froid  par^i^tant  des  matériaux ,  et  cfi  froid 
retarde  1^  fef mentatioQ  ;  dans  ces  euvea ,  il  y  a  encore 
un  enduit  qui  se  ^écQinpos^  ou  a'gse  plus  ou  moins  ;  la 
couleur  dM  yip»  P^r  ce  ooaUctii  doit  être  altérée;  le 
çlécuvage  ei^t  pl^s  pénible  et  chanceux  ;  car  bien  peu 
de  ces  cuves  sop^  disposées  avec  des  robinets. 

a  Dans  une  cuve  eu  boisi ,  TiinpjnessiQn  de  la  iempét- 
r^tvirç  porte  ^x  \W^  ^^  points  de  surface,  et  meule  sur 
^(1  fond)  dans  une  telle  cuve,  1^  vendange  peut  se 
l^ettre  iipipédiatement  ep  fi^rmentatiou.  Si  le  temps  est 
frpid ,  ^'il  y  a  de  riw9[iaturité ,  on  peut  édii^uffer  le  desn 
sous  et  Tçutour  de  1^  cuve  \  s'il  se  fait  des  infiltrations, 
elles  sont  de  suite  visibles.  Une  cuv^  en  bois  se  prête  à 
tcw  les  ^rfangem^s  de  déplacement  ou  de  manœuvre  ^ 
ux^e  cuve  de  bois  e^fiu  s'enyine  toujours  favorableroeiit  : 
il  n'y  2v  poiut  à  çiraindr^  le^  érosions  et  les  attetnlea  dei^ 
^i^duits  de  cuves  $14  mafiouuerîe. 

a  I^  ç^ves  en  b^jis  se  ImX  de  tosutea  dimësaîona  ;  et  ^ 
si  l'année  est  ppâuvaise,  CA  remplit  du  xnoius  une  pe^e 
cuve  \  la  fermentation  alors  peut  s'accomplir  :  mais  oa 
\iç  fsût  pas  de  peûte$  ouvcs  en  pierre,  Ofpt  est  deoc  sou- 
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vent  réduit  à  faire  £ermeoter  au  sixième,  au  dixième 
de  Jeur  capacité.  » 

M.  de  La  Bergerie  ne  ménage  pas ,  comme  l'on  TOit  « 
les  malheureux  théoriciens  :  ce  n'est  pas  à  eux  cepen* 
dftnt  qu'il  faut  reprocha  llnvention  des  cuves  en  pierre; 
ils  les  ont  trouvée^  tout  établies  dans  des  contrées  où  on 
j  tient ,  comme  M.  de  ia  Bergerie  tient  aux  cuves  en 
bois,  sans  trop  saifoir  pourquoi,  si  ce  n'est  peut-^étre 
que  telle  est  la  coutume.  Le  seul  tort  de  ces  malheureux 
théoriciens  est  d'avoir  donné  quelques  bonnes  raisons 
en  faveur  des  cuves  en  maçonnerie  )  mais  de  bonnes 
raisons  données  par  un  théoricien ,  fût^il  sans  pratique, 
ont  plus  de  poids  qiie  le  dogmatisme  d'un  praticien 
sans  théorie. 

M.  Chaptal ,  après  avoir  indiqué  sommairement  com* 
ment  on  construit  les  cuves  en  pierre,  ajoute  :  a  Les 
cuves  en  bois  demandent  plus  d^ntrelien ,  reçoivent 
les  variations  de  température  avec  plus  de  facilité,  et 
exposent  à  plus  d'accidens.  » 

.  C'est  contre  cette  phrase  qu'est  dirigée  la  diatribe  de 
II.  de  La  Bergerie.  Pes  faits  et  de  bons  raisonnemens 
auraient  mieux  valu  ;  mais  M.  de  La  Bergerie  ne  cité 
aucun  &it  en  faveur  de  son  opinion ,  et  se»  raisonne* 
mens  sont  tous  contre  lui,  comme  on  va  le  voir. 

M.  de  La  Bergerie  commence  par  gémir  de  l'intro^ 
duction  des  cuves  en  pierre ,  sous  le  climat  de  Paris , 
où  toute  cui^e  en  bois,  sur  ciiuf  années,  a  besoin 
trois  fois  de  chaufferettes  pour  exciter  la  ferment 
UUion  du  moiU;  et,  plus  loin,  il  compare  la  matière 
des  citernes ,  épaisse  de  plusieurs  pieds,  aux  douves 
fie  bois  de  chêne,  accessibles  à  la  chaleur  artificielle 
et  à  la  température.  M.  de  La  Bergerie  reconnaît  doiu^ 
que  les  cuves  de  bois  reçoivent,  plus  facilement  les  im-*- 
pressions  de  la  température  extérieure ,  que  1^  cuves 
en  H^açonnerie  :  M.  Chaptal  n'a  pas  dit  autre  chose. 

Qfiaut  à  la  possibilité  de  réchauffer  avec  des  chauffe- 
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reUes  une  cave  ea  bois ,  contenant  une  douzahie  df 
pièces,  et,  à  plus  forte  raison,  un  plus  grand  nombre , 
je  la  nie  ^  oe  misérable  moyeu  suffit  sans  doute,  quand 
le  c^lier  est  bien  clos,  pour  empêcher  une  cuve  de  se 
refroidir  davantage  ;  mais  il  faut  bien  des  chaufferettes, 
et  pendant  bien  long-temps ,  pour  élever  sa  température 
d*un  degré  ou  deux.  Si  la  température  est  à  4  ou  5  degrés 
au-dessous  du  point  nécessaire  pour  une  bonne  fermen- 
tation, les  chaufferette  n'y  font  rien,  il  faut  nécessai- 
rement recourir  à  des  moyens  plus  énergiques. 

Dans  une  cus^e  en  pierre,  briques  ou  moellons,  iljr 
a  nécessairement  le  froid  persistant  des  matérimix, 
et  ce  froid  retarde  la  fermentation. 

Si  M.  de  La  Bergerie  était  tant  soit  peu  théoricien , 
il  n^aurait  pas  écrit  cette  phrase  ;  car  il  aurait  compris 
que  Je  mot  chaleur  pouvait,  devait  même  y  être  substi- 
tué an  moi  froid. 

On  conçoit  facilement,  en  effet,  que  des  murs  de  deux 
pieds  d*épaisseur  conservent  plus  longrtemps  leur  tem-> 
pérature  acquise,  que  des  planches  de  boîs  de  i8  lignes 
à  !&  pouces;  or,  si  le  froid  survient  pendant  les  ven- 
danges, il  a  fait  sans  doute  plus  chaud  auparavant; 
dans  ce  cas ,  la  cuve  de  pierre  doit  être  à  une  tempéra- 
ture plus  élevée  que  Tair  extérieur  ;  au  lieu  de  refroidir 
la  vendange ,  elle  la  réchauffera  donc. 

M.  de  La  Bergerie  dit  qu'on  peut  échauffer  le  dessous 
et  Tentour  de  la  cuve  de  bois  :  soit  ;  mais  comment  n'a- 
t-il  pas  pensé  qu'on  pouvait  plus  fkcîlement  encore 
échauffer  Tintérieur  de  la  cuve  de  pierre  avant  d'y  jeter 
la  vendange  ?  C'est  là  où  l'on  peut  faire  un  bon  emploi 
des  chaufferettes.  Ce  chauffage  intérieur  est  bien  plus 
efficace  que  celui  qu'il  prétend  opérer  sous  la  cuve  de 
bois  et  à  l'entour  de  ses  parois. 

Dans  ces  eusses,  il  jr  a  encore  un  enduit  qui  sg 
(lécompose  et  s'use  plus  ou  moins. 

lf'end\iit  ne  se  décompose  ni  ne  s'use,  lorsquHl  es^l^ 
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bien  fait ,  ce  qui  est  toujours  facile  ;  c'est  ce  que  je  puis 
affirmer  à  M.  de  La  Bergerie.  J'ajouterai  que ,  quand 
même  Tenduit  se  décomposerait ,  il  n'eu  résulterait 
aucune  fuite,  et  que  ses  débris,  composés  de  poudre 
de  brique  et  de  carbonate  calcaire ,  ne  nuiraient  point 
au  vin. 

La  couleur  du  wn,  par  ce  contact,  doit  être 
altérée. 

La  première  fois  qu'on  se  sert  d'une  cuve  nouvelle- 
ment construite ,  le  vin  perd  un  peu  de  sa  couleur  ; 
mais  cet  effet,  d'ailleurs  très-peu  sensible ,  ne  se  renou- 
velle plus  les  années  suivantes  :  il  serait  très-facile  de 
Tempécher  dè^  la  première  année. 

Le  décuuage  est  plus  pénible  et  plus  chanceux; 
car,  bien  peu  de  ces  eusses  sont  disposées  avec  des 
robinets* 

Cette  objection  n*exige  pas  de  réponse  :  il  en  est  de 
même  de  celles  qui  suivent. 

Ce  que  M*  de  La  Bergerie  a  cru  dire  de  plus  fort 
contre  les  cuves  en  pierre ,  qu'elles  ne  sont  pas  acces- 
sibles à  la  chaleur  artificielle  et  à  la  température ,  est 
précisément  ce  qui  pourrait  les  faire  préférer.  U  est 
certain  qu'une  masse  de  maçonnerie,  de  deux  pieds 
d^épaisseur,  est  moins  perméable  au  calorique  qu'une 
paroi  de  bois  de  i8  lignes  à  deux  pouces.  Une  cuve  de 
maçonnerie  doit  donc  être  moins  sujette  à  éprouver  des 
perturbations  dans  sa  température ,  par  l'effet  de  caujses 
extérieures,  qu'une  cuve  de  bois;  or  ces  perturbations 
sont ,  de  l'aveu  de  tous  les  œnologues ,  ce  qui  nuit  le 
plus  à  la  marche  de  la  fermentation. 

D'un  autre  cété,  les  cuves  de  pierre,  conservant 
mieux ,  en  raison  de  leur  masse ,  leur  température 
acquise ,  elles  peuvent  être  encore  chaudes  lorsqu'on 
y  dépose  une  vendange  froide  ;  et ,  comme  il  est  très- 
facnle  de  les  échautler  intérieurement ,  lorsque  cela  est 
liëcessaire ,  la  fermentation ,  toutes  les  circonstances 
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extérieares  étant  égales ,  doit  s  y  développer  pliM 
promptement  que  dana  les  cuves  ea  bois  :  elle  doit  y- 
étre  aussi  plus  régulière. 

Cependant  Tusage  des  cuves  en  maçonnerie  ne  s'éta-: 
blira  vraisemblablement  que  dans  les  grands  vignoUes^ 
La  raison  de  cela  est  très-simple^  c'est  que,  coi^truitesi 
dans  de  petites  dimensions,  ces  cuves  seraient  plus^ 
chères  que  celles  qu'on  ferait  en  bojs,  tandis  que,  lorsr 
que  leur  contenance  devra  dépasser  ao  à  aS  pièces,  elles 
coûteront  moins  >  et  d  autant  moins  que  leur  çontenancet 
^era  plus  forte. 

S  H- 

Ihs  cu9es  en  bois. 

Beaucoup  de  cuves  en  bois  ont  leur  plus  grand  dia-*. 
mètre  dans  le  haut  :  il  résulte  de  là  que ,  lorsque  le 
chapeau  s'élève,  il  se  sépare  des  parois,  et  une  partie 
du  moût,  qui  s'élève  en  bouillons  au  pourtour  de  la 
cijive ,  se  trouve  en  contact  avec  l'air  extérieur. 

Ce  contact  doit  toujours  être  éviti)  autant  que  possi-> 
ble  ^  ainsi  il  est  préférable  de  donner  à  la  cuve  un  léger 
rétrécissement  dans  le  haut.  On  obtiendra  par  là  qi\ 
chapeau  plus  solide,  et  qqi  garantira  mieux  le  moût  de 
l'impression  de  l'air.  Un  rétrécissement  égal  an  dixième 
du  diamètre  est  suffisant. 

Les  cercles  en  boi&>  dont  les  cuves  sont  entièremeni 
couvertes,  ont  un  grave  inconvénient v  c'est  que,  lors- 
qu'il se  déclare  une  fuite  au  pourtour,  il  est  souvent 
impossible  de  reconnaître  d'où  elle  provient,  et  d'y 
remédier.  Les  cercles  de  fer  sont  préférables  j  et,  si  l'on 
calcule  les  frais  d'entretien  qu'ils  économisent,  on 
trouvera  qu'ils  ne  coûtent  pas  plus  cher  que  les  cercles 
de  Ix^is,  D'ailleurs  le  prix  du  fer  est  parvenu  en  France 
à  un  tel  degré  d'exagération ,  qu'il  est  impossible  que  la 
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gopFernenient  reste  plus  long-temps  sourd  aux  réclama* 
iÎQiIft  qui  lui  sont  faites  chaque  aqnée ,  pour  qu'il  mo* 
clèire  les  droite  excessifs  qui  frappeqt  les  fers  étrangers, 
])Ioiis  apprendrons  ^]ors  à  en  faire  à  meilleur  marché, 

l^orsqae  les  bois  sont  bien  droits  et  suffisamment 
^pais ,  quatre  cercles  de  fer  suffisent  ;  cependant  il  vaut 
mieux  en  mettre  un  de  plus  à  quelques  pouces  au-dessus 
fie  celui  qui  e^t  sur  1^  jable. 

Le  hoisd'iii^e  cuve  de  ift  à  i5  barriques (^) ne  doit 
p^s^voir  moiiYsde  i$  à  1 6 lignes  d'épaisseur)  i8  à  ao 
lignes  pour  une cpntenance  de  ao  barriques,  et  a  pouoe$ 
pour  une  contenance  de  24  à  3o.  Au-delà  de  cette  di* 
piensioii,  il  doit  être  plus  économique  de  faire  des 
cuves  de  maçonnerie. 

La  profondeur  des  cuves  n^  doit  pas  dépasser  6  pieds. 
Plqs  profondes,  la  fermentatioii  serait  ralentie  par  TeOet 
fie  la  pression  du  liquide  sur  lui-même.  Cet  inconvér 
nient ,  qu'il  faut  éviter  pour  les  cuves  ouvertes ,  serait 
pfiu  sensible  pour  une  cuve  fermée. 

Toutes  les  cuves  doivent  être  jablées  par  le  haut  pour 
recevoir  un  fond  9  lorsque ,  dans  les  années  d'abon* 
dance ,  on  veut  y  déposer  du  vin. 

Si  on  veut  couvrir  la  cuve  pendant  la  fermentation, 
îl  faut  que  la  fermeture  soit  hermétique ,  sauf  un  trou 
rond  auquel  s^fa  adapté  un  tuyau  pour  Vi^sne  du  ga^p 
Mcide  carbonique  :  ce  tuyau  devra  être  prolongé  jusqu'à 
yn  v^jLse  reni^pli  d'eau,  où  il  plongera  de  quelques  lignes, 

il  ne  fant  pas  compter  sur  une  fermeture  complète, 
9a  moyen  d'un  couvercle  posé  sur  les  bords  de  la  cuve, 

U  faudrait,  pour  cela,  des  soins  extrêmes  qui  n  em- 
|>éçheraient  ps^s  le  couyercle  de  se  voiler  dans  quelques 
parties  par  l'action  de  la  chaleur  et  de  l'humidité ,  et 
4'onvrir  uq  passage  à  l'air  extérieur. 


III    I  i  ,»— "^i"*— ^^^ 


(^)  Tontes  iea  Ibis  qae  j'exprime  une  contenance  eu  bamgueSf 
l'^^lends  celles  de  Bordeaux ,  qui  çontie^neai  âaS  titres. 
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On  objectera,  et  M.  de  La  Bergerie  l'a  déjà  fait,  que 
Tacide  carbonique  qui  remplit  le  haut  de  la  cuve,  étant 
plus  pesant  que  Tair,  ne  peut  pas  être  déplacé  par  lui  : 
déplacé ,  non  ;  mais  Pair  atmosphérique  se  mélangera 
intimement  avec  Tacide  carbonique  ^  et ,  quoique  plus 
léger,  il  pénétrera  jusqu*à  l'intérieur  du  chapeau.  Cela 
n'arrivera  pas  dans  le  moment  de  la  fermentation  tumul- 
tueuse, lorsque  le  gaz,  qui  s'échappe  avec  abondance, 
remplit  toutes  les  issues  ;  mais  cet  effet  aura  lieu  néces- 
sairement lorsque  la  fermentation  commencera  à  dér 
croître,  et  il  augmentera  en  raison  de  cette  décrois- 
sance. 

C^est  à  cette  pénétration  de  l'air  dans  l'intérieur  de  la 
cuve,  résultat  d'une  fermeture  incomplète,  qu'est  due 
Facidité  du  chapeau  qui  a  été  constatée  dans  quelques 
expériences  faites  avec  l'appareil  Gervais.  Si  la  couver- 
ture avait  été  exacte,  avec  ou  sans  appareil ,  le  chapeau 
n'aurait  éprouvé  aucune  altération. 

Une  fermeture  exacte  de  la  cuve  me  parait  incomr 
patible  avec  la  mobilité  qu'on  veut  conserver  au  cou- 
vercle :  comment,  en  effet,  ajuster  avec  précision,  et 
'  maintenir  dans  une  position  invariable,  un  couvercle 
de  6  à  8  pieds  de  diamètre  ,  et  qui  en  aura  quel- 
quefois lo  à  la.  Il  faudrait  le  contenir  avec  des  vis  à 
écrou ,  sur  un  bâti  qui  embrasserait  la  cuve ,  ce  qui  exi- 
gerait une  dépense  assez  considérable.  De  plus,  son 
poids  serait  souvent  tel  qu^on  ne  pourrait  ni  le  mettre 
en  place ,  ni  l'ôter  à  bras ,  et  qu'il  faudrait  un  mouffle 
.pour  l'enlever. 

Cette  difficulté  de  placer  et  d'enlever  les  couvercles 
des  grandes  cuves  est  Tune  des  plus  fortes  objections 
qu'on  ait  faites  contre  leur  fermeture. 

Il  y  a  cependant  un  moyen  bien  simple  de  la  résou- 
dre ;  c'est  de  fermer  la  cuve  par  un  second  fond  posé  à 
demeure ,  et  dans  lequel  on  réservera  une  ouverture  de 
|8  pouces  ou  deux  pieds ,  carrée  ou  ronde,  pour  iiitro^ 
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duire  la  vendange  et  ponr  retirer  le  marc;  L'outerture , 
ainsi  réduite ,  serait  facile  à  fermer  hermétiquement  : 
il  suffirait 9  pour  cela,  d'ajuster  solidement,  aux  bords 
de  l'ouverture ,  un  châssis  suir  lequel  on  poserait  un 
couvercle  bien  dressé  et  garni  de  bandes  de  cuir  dans 
toutes  les  parties  qui  seraient  en  contact  avec  le  châssis^ 
Quelques. pierres  posées  sur  le  couvercle,  ou,  ce  qui 
vaudrait  mieux ,  une  pesée  opérée  par  un  levier,  lui 
donnerait  toute  la  stabilité  nécessaire* 

Ce  couvercle,  pouvant  se  déplacer  et  se  remettre  en 
un  instant,  donnerait  toute  facilité  pour  refouler  le 
chapeau ,  dans  le  cas  où  on  voudrait  obtenir  une  colo-* 
ration  plus  intense. 

Le  tuyau ,  destiné  à  donner  issue  au  ga2  acide  carbo^ 
nique  ^  serait  fixé  à  la  partie  non  mobile  de  la  couverture 

Une  ouverture  circulaire  de  3  pouces  de  diamètre, 
pratiquée  dans  le  bas  de  la  cuve .  et  qui ,  pendant  la 
fermentation ,  serait  fermée  avec  un  bondon  de  liège  ^ 
assujetti  par  une  bride  en  fer^  servirait^  après  le  tirage 
du  vin ,  et  lorsque  l'ouverture  d'en  haut  serait  décou-^ 
verte ,  à  établir  dans  la  cuve  un  courant  d  air  qui  en 
chasserait  l'acide  carbonique,  et  permettrait  d'y  des- 
cendre sans  danger. 

On  pourrait  aussi,  sans  beaucoup  de  difficultés,  pra- 
tiquer, au  bas  des  cuves ,  une  ouverture  d'un  pied  carré 
qui  servirait  à  retirer  le  marc.  Les  cuves  présenteraient 
alors  tous  les  avantages  des  tonneauœ  à  portes  dont  on 
se  sert,  dans  quelques  départemens  du  midi  et  du  nord , 
ponr  faire  fermenter  la  vendange  C^). 

n  mç  reste  à  parler  de  ces  tonneaux  à  portes  :  je 
transcris  la  description ,  faite  par  M.  Cavoleau ,  de  ceux 
qui  sont  en  usage  dans  le  département  des  Pyrénées- 
Orientales. 


(^)  Voir  les  planches  I ,  Il  et  lll ,  qui  représentent  difi^reas 
modes  de  fermeture  des  coves»  tant  en  bois  qu'en  pierre. 
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«  Relativement  à  la  fabricatiotl  du  Vin  roùge  j  îidui 
noas  bomerotis  à  dire  qu'on  le  fait  rarement  cuver  dans 
des  cuves  découvertes ,  mais  dans  des  foudres  que  Ton 
nomme  toûdeâux  k  portes  :  la  vendangé  y  est  intro- 
duite par  une  ouverture  de  10  k  a5  centimètres  en  c^tréj 
recouverte  d'un  couvercle  en  bois  bien  scelle,  au  tnilien 
duquel  est  pratique  un  trou  de  la  largeur  d'uiie  bonde< 
Cette  petite  ouverture  doùne  asseai  dHssue  au  gaz  acide 
carbonique  qui  se  dëgage  pendaht  la  durée  de  la  fer-> 
litentâtiou ,  favorise  la  Condensation  d^une  grailde  partie 
de  ce  gaz  qui  remplit  le  vide  laissé  entre  la  partie  supé- 
rieure du  foudre  et  la  vendange ,  et  qui ,  pesant  con- 
stamment sur  le  marc,  s'oppose  à  une  fermentation  trop 
rapide,  la  ralentit  lorsqu'elle  est  établie,  conserve  au 
Vin  l'arôme  et  une  partie  de  Ijalcohol  qui  peuvent  diffi-^ 
àletûetït  s'etbaler ,  soustrait  à  l'aôtion  de  l'air  la  partie 
supérieure  de  la  vendange  qui  ésf  continuellement  bai<^ 
gnée,  Teropéche  de  s'aigrir,  et  contribue  encore  k  dis- 
soudre le  principe  colorant  de  la  pellicule.  Lorsqtte  le 
via  a  été  extrait  de  ces  foudres  par  un  robinet ,  Ton  en 
retire  le  marc  par  une  porte  pratiquée  au  fond  antérieur 
du  tonneau ,  maintentie  et  bridée  par  deux  traverses 
intérieure  et  extérieure  ^  qu'on  assujettit  en  outre  aVeC 
deux  fortes  vis  ;  c'ti^t  k  peu  prèsr  le  procédé  GerVais 
dans  sa  partie  la  plus  utile  :  l'eipérience  Ta  prouvé. 

«  Les  vins  ne  sont  pas  transvasés  avatit  la  tètfte ,  k 
moins  qu'elle  ne  soit  retardée  jusqu'au  mois  de  ûbr^. 
A  Cette  époque,  les  tins  rouges  qui  reétetrt  en  ctrvcs 
sont  soutirés  (^).  i^ 


(*)  J'frf  cité  lont  an  long  ki  description  des  t/ammant  h  p6ct«», 
parce  qu'elle  en  donne  une  idée  très-exacte  ;  Ynais  j^avôue  cyicr  ^ 
ne  puis  concevoir  les  effets  que  M.  Cavoleau  attribue  à  la  conden- 
sation  dii  gaz  acide  carbonique ,  ni  m^ezpliquer  comment  celte 
eMdÉUsatkm  pm%  oi^ir  Meo  datfs  ttn  ibaétÉ^  devHf  FifitéHÀu' 
en  comnadmidEitieft  jibre  thftc  rartmbs{ilièfe. 


DBS  GUTBS*  d}> 

Ce  long  séjour  da  vin  dans  la  cuve ,  sans  aocnne  alté- 
ration dans  sa  qualité,  ("explique  très-bien  par  la  forte 
proportion  d'alcohol  qoi  y  est  contenue,  et  par  une  clé- 
tare  de  la  <suve  assez  parfaite  pour  interdire  toat  accètr 
à  Tair  extérieur  :  sous  ce  dernier  rapport,  les  tonneaux 
à  portes  du  Roussilion  laissent  peu  à  désirer  ;  maisf 
on  obtiendra  les  mêmes  atantages,  avec  moins  de  frais  ^ 
en  fermant  les  caves  de  la  manière  que  j*ai  indiquée  ; 
ear,  à  contenance  égale,  une  cnye  légèrement  conique 
coûtera  un  peu  moins,  et  sera  d'un  service  plus  facile 
qu'on  grand  foudre. 

S  ni. 

Cu»e$  en  maçonneries 

On  peut  les  construire  en  pierres  de  taille  ou  en 
moellons  durs  ;  mais ,  dans  ce  cas ,  il  faut  un  contre- 
mur  intérieur  en  briques  pour  recevoir  Fend uit,  qui  ite 
prendrait  que  peu  d'adhérence  avec  la  pierre  et  le 
moetlon. 

La  pierre  meulière,  à  bain  de  mortier  de  tuileau  pul« 
▼érisé  et  de  diaux ,  fait  aussi  une  très-bonne  construc- 
tion» Tous  les  enduits  adhèrent  avec  force  à  la  meu- 
lière. 

La  brique  est  préférable  à  tous  les  atrtres  matériaux , 
parée  qu'elle  est  moins  perméable  au  Calorique ,  et 
qtiVIle  se  lie  parfaitement  avec  le  mortier. 

Comme  les  cuves,  quel  que  soit  leur  diamètre,  ne 
âofvenl  pas  avoir,  par  la  raison  qui  a  été  exposée  pré- 
cédemment, plus  de  6  pieds  à  6  pieds  et  demi  de  prcK 
Ibndeur,  y  compris  le  vide  qui  doit  rester  au-dessus  du 
eliâpeau ,  une  épaisseur  de  1 8  à  20  pouces  sera  très' 
suffisante  pour  les  parois.  Quant  aux  fondations,  elleir 
doÎTent  être  descendues  jusqu'au  terrain  sofide  et  con-' 
straites  aivec  soin.  On  emploie ,  pour  ces  fondations  f 
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du  mortier  ordinaire  ^  mais  le  fond  dé  la  cuve ,  sur  une 
épaisseur  de  i8  pouces,  et  les  parois  doivent  être  lits 
avec  le  mortier  de  tuileau  et  de  chaux  ;  c'est  aussi  avec 
ce  mortier  qu'on  fait  Tenduit*  auqueji  on  donne  un 
pouce  au  moins  d'épaisseur.  Ou  n'attend  pas  que  ce 
premier  enduit  soit  sec ,  pour  le  couvrir  d'une  autre 
couche  d'enduit  plus  fin ,  composé  de  poudre  de  tuileau 
passée  au  tamis  de  crin ,  et  de  chaux  :  on  y  ajoute  aussi 
un  peu  de  sel,  qui  empêche  l'euddit  de  sécher  trop  vite^ 
et  codtribue  à  sa  solidité  :  ordinairement  cette  seconde 
couche  d'enduit  s'applique  peu  d'heures  après  la  pre-* 
mière ,  et  au  moins  avant  que  celle-ci  soit  desséchée  à 
la  surface.  La  première  couche  doit  être  laissée  brute  ^ 
mais  celle-ci  doit  être  polie  avec  soin  avec  la  truelle  ^ 
opération  qu'on  doit  répéter  plusieurs  fois. 

Quand  les  enduits  n'ont  pas  été  tra^  délayés  et  que 
l'air  n'est  pas  très-sec,  il  ne  se  fait  pas  de  gerçures  à 
leur  surface;  mais,  lorsqu'on  en  aperçoit,  on  les  re- 
bouche facilement,  en  appuyant  avec  la  truelle  sur  l'eu' 
duit  encore  flexible^ 

Cet  enduit  n'agit  sur  le  vin  que  pendant  la  première 
année  :  il  parait  en  affaiblir  un  peu  la  couleur.  Il  s'opère 
ensuite  à  sa  surface  une  combinaison  de  quelques  élé- 
mens  du  vih  ou  du  moût  qui  lui  ôtent  toute  ÏKition,  Ce 
léger  inconvénient,  qui  n'a  lieu  qu'une  fois,  peut  être 
facilement  prévenu.  11  suffît,  pour  cela,  de  couvrir  l'en- 
duit avec  une  dissolution  de  cire  dans  l'essence  de  téré- 
benthine récemment  distillée.  On  applique  celte  disso- 
lution très-chaude  (96  à  100  degrés  Réaumur)  avec  un 
pinceau,  et  on  frotte  de  suite  avec  un  morceau  de  laine. 
L'essence  s'évapore,  et  la  cire  reste. 

On  ne  doit  pas  attendre,  pour  faire  cette  application^ 
que  l'enduit  soit  tout-à-fait  sec  intérieurement  ;  il  suffit 
qu'il  le  soit  à  la  surface. 

J'insiste  pour  que  l'essence  soit  récemment  distillée  ^ 
parce  que,  lorsqu'elle  est  ancienne,  elle  n*est  plus  vola- 
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tiJe  en  totalité ,  et  ce  qui  eu'  reste  dans  la  cire  lui 
communique  son  odeur,  qui  se  dissipe  cependant  à  la 
longue. 

Si  la  ctive  doit  être  fermée ,  il  faut  établir  la  couver- 
ture de  manière  qu'elle  soit  encastrée  dans  la  construc- 
tion. A  cet  effet,  après  avoir  déterminé  la  hauteur  à 
laquelle  on  veut  couvrir  la  cnve,  on  posera  en  travers 
deux  pièces  de  bois ,  chacune  à  un  pied  du  centre  ;  deux 
autres  pièces  croiseront  les  premières ,  avec  lesquelles 
elles  seront  unies  par  une  entaille  h  mi-bois,  k  la  même 
distance  du  centre.  Il  résultera,  de  cet  assemblage ,  un 
châssis  dont  Touverture  du  milieu  aura  à  pieds  en  carré; 

C'est  sur  ce  châssis  que  sera  clouée  la  couverture  faite 
en  bon  bois,  et  assemblée  a  rainures  et  languettes.  On 
réservera  dans  son  milieu  une  ouverture  égale  à  celle 
du  châssis. 

Les  pièces  de  bois,  dont  la  groà^nr  sera  propor- 
tionnée à  la  portée ,  dépasseront  de  8  pouces  les  parois 
extérieures  de  la  cuve ,  et  la  couverture  dépassera  de 
trois  pouces  la  paroi  intérieure.  Cette  disposition  faite, 
on  continuera  à  élever  la  maçonnerie  jusqu'à  un  pied 
au-dessus  de  la  couverture.  Celle-ci  se  trouvant  ainsi 
engagée  dans  les  murs,  il  sera  de  toute  impossibilité 
qu'elle  livre  passage  à  l'air  extérieur,  si  du  reste  les  bois 
qui  la  composeront  sont  bien  assemblés. 

Les  parties  des  quatre  pièces  de  bois  saillantes ,  en 
dehors  de  la  paroi  extérieure ,  seront  mortaisées  pour 
recevoir  de  fortes  olefs,  qui  contribueront  à  assurer  la 
solidité  de  la  aive. 

Un  fort  robinet  en  cuivre ,  prolongé  par  un  tuyau  de 
a  pouces  de  diamètre,  en  plomb,  ou  mieux,  en  étain , 
sera  engagé  dans  là  maçonnerie  pendant  la  construction. 
On  y  engagera  aussi  un  autre  tuyau  de  3  à  4  pouces  de 
diamètre ,  ayant  en  longueur  l'épaisseur  de  la  maçon- 
nerie ,  qui  servira  à  aérer  la  cuve  ^  lorsqu'il  s'agira  d'en 
retirer  le  rnarc^ 

2% 
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La  porte,  ménagée  dans  la  couverture,  sera  fermée, 
pendant  la  fermentation ,  comme  il  a  été  indiqué  dans 
le  paragraphe  qui  traite  des  cuves  en  bois. 

Si  Ton  avait  plusieurs  de  ces  cuves  à  construire,  il 
serait  bon  de  les  lier  ensemble,  en  remplissant,  en 
maçonnerie  commune,  les  vides  que  des  corps  circa* 
laires  laissent  nécessairement  entre  eux  :  on  obtiendrait 
par  là  une  solidité  parfaite ,  sans  qu'il  en  résultât  un 
grand  surcroît  de  dépense ,  surtout  dans  les  contrées  où 
les  matériaux  propres  ppyr  bâtir  sont  à  bas  prix. 

On  pourrait  aussi ,  lorsque  les  cuves  en  pierre  sont 
destinées  à  être  couvertes,  leur  donner  la  forme  d*une 
citerne,  c'est-à-dire,  les  fermer  en  voûte,  avec  une 
ouverture  au  centre  de  2  à  3  pieds  de  diamètre.  Ce 
serait  un  moyen  sûr  de  les  mettre  à  Tabri  de  toute  pé- 
nétration de  Tair  extérieur. 

Je  ne  terminerai  pas  ce  paragraphe  sans  dire  un  mot 
d'un  moyen  qui  a  été  proposé  pour  empêcher  le  chapeau 
de  la  vendange  de  s'acidifier. 

U  consiste  en  un  faux  fond,  à  claire  voie,  solidement 
fixé  dans  le  haut  de  la  cuve ,  et  qui  tient  le  marc  con^ 
stamment  baigné. 

Ce  moyen ,  qui  soustrait  le  chapeau  au  contact  de 
l'air,  l'empêche  à  la  vérité  de  s'aigrir^  mais  on  n'évite 
cet  inconvénient  que  pour  retomber  dAos  un  autre  \  car 
le  vin  qui  surmonte  le  chapeau ,  ne  supporte  pas  iropu- 
aéjnent  le  contact  auquel  oq  a  vouUi  soustraire  celui^  \ 
d'ailleurs  le  placement  du  faux  fond ,  qui  doit  être  assez 
solide  pour  résister  à  la  force  ascensionnelle  du  chapeau , 
exige  autant  de  peines  et  de  soins  qu'il  en  faudrait  pour 
établir  une  fermeture  complète. 

On  a  proposé  aussi  l'emploi  du  même  moyen  dans  les 
cuvett  fermées,  pour  tenir  le  iparc  constamment  plongé 
dans  le  moût.  Il  en  résulterait  certainement  une  Gok>- 
ration  plus  intense  \  mais  le  vin  s'impi^égnerait  ausat 
ilavftntage  des  substances  extractives  qui  existent  jdan» 
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la  grappe.  Le  foulage  du  chapeau  produit,  quant  à  la 
«oloratîon ,  1»  mémes'  efiets  que  son  nmnersion  con- 
stante, et  n'en  a  pas  les  inconvéniens.  Ce  foulage  peut 
5  opérer  dans  une  cuve  fermée ,  comme  dans  une  cuve 
ouverte,  avec  cet  avantage  que,  dans  la  première,  il  n'est 
pas  nécessaire  de  le  répéter  tous  les  jours.  Je  reviendrai 
dar  cet  objet  dans  le  chapitre  qui  traite  du  vin  rouge. 


34o 
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CHAPITRE   V. 


DOIT-OV    COUVRIR    LA    CUYE,    O0    tk   tktSSttt 
OUVERTE    PENDANT    LA   FERMENTATION  ? 


A  cette  question  se  rattachent  les  suivantes  : 

Le  contact  de  Tair  est-il  nécessaire  à  la  fermentation  ?* 

Ce  contact  opëre-t-il  Facidification  du  chapeau  ? 

Y  a-t-il  ëvaporation  d'alcohol  et  d^arome  pendant  la 
fermentation  ? 

Cette  ëvaporation  est-elle  ptùs  grande  dans  les  caves 
ouvertes  que  dans  les  cuves  fermées  ? 

L'appareil  vînificateur  de  M^Gervais  opère-t-il  toutes 
les  merveilles  que  lui  ont  attribuées  ses  nombreux  pre- 
neurs ? 

L'art  de  la  vinification  est  si  peu  avancé  qu'on  dispute 
encore  sur  ces  questions  ;  et,  ce  qu'il  y  a  de  remarqua- 
ble ,  c'est  que  ceux  qui  veulent  qu'on  ferme  la  cuve , 
et  ceux  qui  veulent  qu'on  la  laisse  ouveile ,  appuient 
leurs  opinions  sur  des  raisonnemens  tout  aussi  faibles 
les  uns  que  les  autres  :  tous  discutent,  et  aucun  ne 
prouve. 

Rozier  ne  voit,  dans  la  couverture  delà  cuve,  qu'un 
moyen  de  conserver  la  chaleur  ^  il  ne  croit  pas  à  l'aci- 
dification du  chapeau.  11  suppose  bien  une  ëvaporation 
du  principe  spiritueux  ;  mai»  il  pense  qu'un  chapeau 
bien  formé  suffit  pour  empêcher  cette  ëvaporation,  et, 
même  en  grande  partie ,  celle  de  l'acide  carbonique. 

M.  de  La  Bergerie  nie  aussi  l'acidification  du  chapeau: 
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il  établit,  en  principe  la  nëcessité  du  contact  de  Tair» 
n'admet  la  couverture  des  cuves  que  £;omme  un  moyen 
d  y  conserver  la  chaleur  dans  les  temps  froids ,  et 
regarde  comme  impossible  l'évaporation  de  Talcohol. 
M.  de  La  Bergerie  cite^  dogmatise,  mais  ne  prouve 
pas. 

M.  Chapial  conseille  la  fermeture  des  cuves,  parce 
qu'il  croit  à*  Tacidification  du  chapeau  et  à  la  déper- 
dition de  Talcofaol  entraîné  par  l'acide  carbonique; 
mais  la  preuve  qu'il  donne  de  cette  déperdition  n'est 
pas  concluante.  «  Je  crois ,  dif-îl ,  avoir  été  le  premier 
«  à  faire  connaître  cette  vérité ,  lorsque  j'ai  enseigné 
«  qu'en  exposant  de  l'eau  pure  dans  des  vases  placés 
M  immédiatement  au-dessus  du  chapeau  de  la  ven- 
te dange,  cette  eau  était  imprégnée  d'acide  carboni- 
«  que,  et  quil  suffisait  de  l'enfermer  dans  des  bou- 
%  teilles  débouchées ,  et  de  l'abandonner  à  elle-même 
m  pendant  un  mois  «  pour  en  obtenir  d'assez  bon 
«  vinaigre.  » 

Cette  expérience  ne  prouve  pas  du  tout  que  l'acide 
carbonique  entraîne  de  l'alcohol.  Le  résultat  obtenu 
par  M.  Chaptal  s'explique  par  une  circonstance  qu'il  a 
remarquée  lui-môme  ;  c'est  que  les  bulles  d'acide  car- 
bonique soulèvent  la  dernière  couche  de  liquide ,  qui 
finit  par  céder  à  l'effet  qui  la  presse ,  se  déchire  et  se 
répand  en  gouttelettes  qu'on  voit  s'élever  à  quelques 
pouces  de  hauteur.  Ce  sont  ces  gouttelettes  de  moût 
qni,  mêlées  à  l'eau  déposée  dans  des  vases  placés  immé- 
diatement sur  le  chapeau ,  lui  donnent  la  propriété  de 
passer  à  la  fermentation  vineuse  d'abord ,  et  ensuite  à 
la  fermentation  acétique. 

M.  Chaptal  sait  fort  bien  qu'il  ne  peut  s'évaporer, 
avec  l'acide  carbonique  qui  se  dégage ,  que  de  l'eau , 
die  l'alcohol,  et  peut -être  quelques  atomes  impondé- 
rables d'huile  essentielle  ou  d'arôme  \  or,  ces  substances, 
soit  seules ,  soit  mélangée^  avec  l'eau ,  ne  peuvent  subir 
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la  fermentation  acétique  sans  l'addition  d'an  ferment. 

Puisque  M.  Cbaptal  a  ohtemi  da  Tinaigre,  c'est  une 
preuve  que  le  liquide  contenait  du  ferment  et  sans 
doute  da  sucre,  qm  y  ont  été  portés  de  la  manière 
que  j'ai  kidiquée. 

M.  Jean- Antoine  Gervais,  que  je  suis  fâché  de  citer 
après^  M.  Chaptal ,  dans  Vopuscule  qu'il  a  publié  sur 
l'appareil  de  mademoiselle  Elisabeth  Gervais  sa  sœur,  à 
laquelle,  selon  loi,  il  était  réservé  de  réussir  à  la 
découverte  d'un  appareil  qui  rendit  la  unification 
-parfaite,  M.  Gervais  établit  k  nécessité  de  couvrir 
hermétiquement  les  cuves,  pom*  s'opposer  à  raddifi-»* 
cation  du  chapeau  et  k  Tévaporation  de  Takohol ,  de 
Tarome ,  et  même  d'une  partie  de  l'acide  carbonique  ^ 
mais,  comme  l'appareil  de  mademoiselle  Gervais,  pour 
lequel  il  lui  a  plu  de  prendre  un  brevet  d'invention^ 
consiste  principalement  en  une  couverture  de  cuve^ 
l'opinion  de  M.  Gervais.  ressemble  un  peu  aux  conseils 
de  M.  Josse. 

D'ailleurs  M.  Gervais ,  dans  son  enthousîasnie  bien 
excusable  sans  doute  pour  l'œuvre  de  mademoiselle  sa 
soeur ,  lui  attribue  des  effets  si  merveilleux  qu'il  finît 
par  inspirer  plus  de  doute  que  de  confiance  ;  confiance 
que  n'augmentent  pas  les  mauvais  raisonnemens  et  les 
citations  dont  il  a  rempli  un  ouvrage  qui  ne  devait 
contenir  que  des  faits. 

M.  Gervais  rapporte,  à  la  vérité,  des  certificats,  ek  les 
procès-verbaux  de  quelques  expériences  \  mais  les  cer- 
tificats sont  sujets  à  discussion,  et  les  expériences  ne 
paraissent  pas  faites  avec  assez  de  soin  pour  établir 
l'authenticité  des  résultats. 

M.  Delàvau  nie  formdlement  l'évaporation  de  l'al- 
cohol  :  il  cite  à  l'appui  de  son  opinion  une  expérience 
faite  par  lui,  et  pne  autre  faite  par  M.  Dru  :  il  admet 
l'acidification ,  la  putréfaction  et  le  dessèchement  suc- 
cessif du  chapeau  par  le  contact  de  l'air  :  il  reconnaît 
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^e  €69  effets  n'ont  pas  lien  lorsque  les  cuves  sont  cou- 
vertes ;  cependant  il  parait  croire  que  Tembarras  de 
poser  la  couverture  des  cuves  fait  plus  qu'en  compenser 
les  avantages. 

Dëjà,  en  traitant  de  la  fermentation  et  des  phéno- 
mènes qoi  TaccompagneY^t,  j'ai  émis  mon  opinion  sur 
et  en  faveur  de  la  fermeture  des  cuves  :  je  l'ai  appuyée 
sur  des  considérations  dont  plusieurs  équivalent  à  des 
preuves  :  mais,  cela  ne  suffit  pas,  il  faut  des  preuves 
positives.  Celles  qu'on  peut  donner  sont  de  deux  genres  \ 
les  unes  «e  déduisent  de  la  théorie ,  bien  établie ,  mais 
qui  n'est  pas  assez  généralement  répandue,  de  l'évapo- 
ration  des  liquides,  ou ,  ce  qui  exprime  la  même  chose, 
avec  plus  de  précision,  de  la  conversion  des  liquides 
en  fluides  aériformes  ^  les  autres  résultent  d'expériences 
directes.  Ces  dernières  sont  celles  qui  déterminent  le 
plus  facilement  une  conviction  générale  :  malheureu- 
sement les  expériences  qui  pourraient  fournir  les  preu- 
ves que  je  recherche  ,  sont  peu  nombreuses,  et  presque 
toujours  elles  sont  incomplètes. 

Je  débuterai  cependant  par  ce  genre  de  preuves, 
parce  que  la  discussion  des  expériences  que  je  rappor- 
terai servira  au  moins  à  rendre  plus  évidentes  les  preu* 
ves  qu'il  faudra  bien ,  en  définitive ,  que  j'aille  puiser 
dans  ja  théorie. 

Je  commence  par  une  yexpéiience  de  M.  Delavau , 
dont  je  transcris  la  description. 

«  Avec  les  conseils  et  les  idées  de  M,  B. ,  chimiste 
aussi  habile  que  modeste,  nous  fîmes,  en  Médoc,  sur 
notre  propriété  à  Saint -£slèphe,  la  même  expérience 
que  propose  mademoiselle  Gervais  avec  son  appareil 
viiiificatenr ,  dont  par  conséquent  elle  n'aurait  pas  la 
priorité  d'invention ,  priorité  que  toutefois  nous  n'avons 
pas  l'intention  de  lui  contester. 

n  Notre  cuve  fut  nivelée,  à  l'heiminette  et  au  rabot, 
à  la  partie  supérieure  des  membrures,  afin  qu'aucune 
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d'elles  ne  fût  plus  ëlevëe  que  celle  à  côté  :  pour  plus  de 
précaution ,  nous  fîmes  faire  un  gros  bourrelet  en  toile 
fine,  rempli  de  chanvre  fin  haché.  Ce  bourrelet  fut 
cloué  sur  la  partie  supérieure  de  la  cuve.  La  couverture, 
qui  était  en  fortes  planches  bouvetées,  et  liée$  par  de 
fortes  trayerses  de  bois  de  chêne,  fut  appuyée  sur  les 
bourrelets  ;  ce  qui  déjà  fermait  hermétiquement  la  cuve. 
La  couverture  eo  planches  fut  chargée  de  très- fortes 
pierres,  afin  de  presser  sur  le  bourrelet  :  nous  fîmes 
enfin  cimenter  le  haut  de  la  cuve  jusqu'à  la  couverture 
qui  débordait,  de  deux  pouces  partout,  la  circonférence 
de  la  cuve,  de  manière  que  le  bourrelet  fût  invisible  et 
recouvert  extérieurement  de  ciment. 

tt  L'appareil  condensateur  fut  placé  au  milieu  de  la 
couverture.  Il  couvrait  et  fermait  hermétiquement  une 
large  ouverture. 

«  Cet  appareil  était  en  fer-blanc,  cloué  sur  la  couver- 
ture; entre  le  fer-blanc  et  le  bois,  nous  avions  intercalé 
du  drap  fort  et  fin  ,  dans  le  but  d'empêcher  toute  dé- 
perdition entre  le  fer-blanc  et  les  planches,  et  empêcher 
aussi  l'eau  d'entrer  dans  la  cuve  Ç^). 

«  Cinq  à  six  fois  dans  les  ^4  heures,  nous  présentions 
une  bougie  très-rmince,  d'une  lumière  très-faible,  tout 
autour  de  la  partie  cimentée ,  pour  nous  assurer  qu'il 
n'y  eût  aucune  déperdition  de  gaz  acide  carbonique, 
par  une  autre  voie  que  celle  de  Ihippareil  condensateur. 

a  Nous  pouvons  affirmer  qu'il  n'y  en  eut  aucune; 

«  L'appareil  condensateur  était  rafraîchi  trois  fois 


(*)  Je  n'entends  pas  cela.  Gomment  Teau  aurait-elle  pu  pénétrer 
dans  la  cuve  ?  Celle  qu'on  employait  pour  refroidir  Tappareil 
n'était-elle  pas  contenue  dans  une  enveloppe  de  fer-blanc  soudée 
à  la  partie  la  plus  basse  du  condensateur?  Cette  enveloppe  n'auralt- 
elle  consisté  qu'en  un  cylindre  sans  fond ,  cloué  sur  la  couverture? 
Dans  ce  cas,  une  bande  de  drap,  interposée  entre  le  fer-blanc  et 
Ips  planches,  n'aiirait  pas  empêché  l'eau  d'entrer  dans  la  cuve  B 
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dans  les  a4  heures,  avec  de  Teaa  nouvelle  et  aussi 
fraîche  que  possible, 

«  Nous  faiuons  aboutir,  par  un  tuyau  de  fer-blanc , 
tout  le  gaz  acide  carbonique  dans  un  grand  matras 
ou  dame -Jeanne.  Toutes  les  fois  que  la  bougie  était 
présentëe  à  son  embouchure,  elle  était  rapidement 
éteinte. 

«  Le  thermomètre ,  exposé  à  l'air  extérieur  pendant 
les  dix  jours  que  dura  la  fermentation ,  n'a  pas  varié 
de  i4  à  i5  i/a  degrés  du  thermomètre  de  Réaumur; 
par  conséquent  la  température  extérieure  avait  toujours 
été  favorable. 

«  La  vendange  avait  été  ramassée  par  un  temps  très-r 
chaud.  L'ençpérience  fut  faite  comparativement  avec 
une  cuve  découverte,  suivant  la  méthode  ordinaire  du 
Médoc  :  les  deux  cuves  étaient  reqiplies  de  quoi  fournir 
iti  barriques  chacune. 

«  Tontes  les  deux  furent  chargées ,  dans  6  heures,  des 
mêmes  quantités  et  des  mêmes  qualités  :  elles  furent 
écoulées  dans  le  ipéme  temps.  Le  vin  était  bon  à  décu- 
ver dans  les  deux  cuves-,  néanmoins  il  faut  convenir 
qu  il  y  avait  un  peu  moins  de  vinosité  ,  que  le  vin  était 
moins  fait  dans  la  cuve  couverte. 

«  Nous  sommes  physiquement  sûrs  d'avoir  obtenu 
et  distillé  tous  les  élémens  qui  ont  pu  sortir  sous  la 
forme  gazeuse,  comme  on  pourra  les  distiller  avec 
l'appareil  de  M"*Gerv^is.  Nous  avons  recueilli  une  bou- 
teille a/3,  ou  I  litre  et  demi,  d'une  liqueur  blanche  de 
la  même  nature  que  celle  soumise  par  le  professeur 
Anglade  et  M.  Gervais,  à  l'examen  de  la  chaAibre  con- 
sultative du  commerce  de  Montpellier. 

«  En  telle  sorte  que  Tévaporation  et  le  résidu  de  la 
volatilisation  nous  ont  produit  un  seize-centième  en- 
viron de  la  masse  fermentante. 

«  Nous  n'avons  pas  analysé  ce  produit,  parce  que 
nous  voulons  en  conserver  une  bouteille ,  pk>ur  juger,  ' 
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avec  le  temps ,  ce  que  ce  liquide  deviendra  :  nous  pou- 
vons le  montrer  aux  amateurs. 

a  Jusqu'à  présent  il  n  a  pas  ofiert  un  diangement  qui 
soit  appréciable. 

«  Le  reste  fut  consommé  par  notre  empressement  el 
celui  de  diflërentes  personnes  auxquelles  il  tardait, 
autant  qu'à  nous,  de  pouvoir  apprécier  la  qualité  du 
résultat  d'une  expérience  insolite  dans  nos  cantons. 

«  Nous  avons  rer»lti  compte  des  précautions  et  des 
moyens  que  nouç  avons  employés,  afin  de  bien  justifier 
notre  assertion.  Nous  ne  prdongerons  pas  au-delà  le 
détail  des  observations  cjue  nous  avons  faites  dans  les 
divei*ses  périodes  de  cette  expérience  comparative; 
mais,  en  définitive,  il  nous  reste  physiquement  dé- 
montré et  prouvé; 

«  I**  Ç«7/  ne  se  perd  pas  d'alcohol  ppopr&nenà 
dit ,  pendant  la  fermentation  tumultueuse  dans  les 
cu9es;  car  la  liqueur,  produite  et  distillée  par  n<^re 
appareil ,  pendant  la  conversion  dn  moût  en  vin ,  est 
aqueuse ,  d'un  goût  acre ,  et  ne  marque  que  i  a  degrés 
bien  juste  à  l'aréomètre  de  Beaumé,  ou  a  degrés  au- 
dessus  de  la  pesanteur  spécifique  de  l'eau. 

(c  Voilà  pour  la  qualité  et  la  densités 

(t  ^"^  Que  la  déperdition  comparative  d'une  cuve 
close ,  suivant  le  procédé  de  mademoiselle  Gervais , 
avec  une  cuve  découverte  ,  est  très -peu  considéraUe  ; 
que  la  déperdition  la  plus  forte  provient,  et  ne  peut 
provenir  que  de  la  dessiccation  de  la  vendange,  par 
Taétion  de  l'air  ambiant  sur  le  chapeau  de  la  cuve. 

«  Voilà  pour  la  quantité. 

c(  3^  Que  cette  dépeixbtion  ,  occasionée  par  l'air 
ambiant ,  est  relative  au  diamètre  de  la  cuve ,  par  con- 
séquent à  la  superficie  du  chapeau  \  ainsi  une  cuve  de 
20  barriques,  qui  a  un  diamètre  de 6  pieds,  éprouvera, 
nous  supposons,  une  évapora tion  de  4  pour  cent  rela- 
tivement à  la  masse-,  tandis  qu'une  cuve  de  la  pieds  de 
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diamètre,  qui  cooliendra  loo  pièces  (et  il  en  existe 
plusieurs  de  cette  capacité),  o  éprouvera  qa\uie  ëvapo- 
ration  d'un  pour  cent  et  au-dessous  Ç^). 

«  4''  Que  cette  déperdition  est  encore  relative  à  la 
durée  du  séjour  dans  la  cuve,  séjour  plus  ou  moins  long , 
suivant  les  méthodes  usitées  pour  faire  le  vin ,  ou  !k  raison 
du  temps^écessaire  pour  que  la  vinification  soit  finie  et 
pariaite ,  ou  enfin  est  relative  à  la  faute  que  peut  com- 
mettre Tagriculteur,  en  laissant  le  vin  trop  long -temps 
dans  la  cuve  découverte,  après  cette  vinification  terminée. 

«  5^  Que  la  nature  du  liquide  que  Tévaporation  pro- 
duit sous  la  forme  de  vapeur,  ou  que  le  gaz  acide  car-^ 
bonique  entraîne  avec  lui ,  ne  peut  rien  enlever  à  la 
Inmne  qualité  du  vin,  en  lui  soustrayant  des  principes 
essentiels ,  puisque  la  liqueur  obtenue  par  la  distillation 
n'est,  à  bien  dire,  qu'un  liquide  iiicolore,  n'ayant  pas 
plus  de  spirituosité  que  le  vin  ordinaire.  » 

On  voit,  par  les  détails  de  cette  expérience,  que 
M.  Delavau  n'avait  négligé  aucune  des  précautions  qu'il 
croyait  nécessaire  pour  obtenir  des  résultats  exacts: 
cependant  que  de  choses  oubliées  ! 

La  vendange  n'a  pas  été  pesée.  M.  Delavau  se  borne  à 
dire  qu'il  avait  été  mis ,  dans  chaque  cuve ,  de  quoi 
faire  la  barriques;  je  ne  doute  pas  que  la  vendange 


(^)  n  y  a  une  erreur  dans  ce  calcul.  La  cuve,  de  la  pieds  de 
diamètre  y  a  sa  surface  supérieure  quadruple  de  celle  de  6  pieds. 
Si  cette  dernière ,  qui  contient  ao  barriques,  éprouve  une  déper- 
diUon  de  4  pour  cent ,  équivalant  k  4/5*  de  barrique ,  la  cuve,  qui  a 
vue  superficie  quadruple ,  doit  éprouver  «ne  déperdition  égale  à 
4  fois  4/^*  de  barrique ,  égale  à  3  barriques  et  i/5«;  ce  qui,  dans  le 
cas  supposé ,  répond  à  5  i/5*  pour  cent.  Si  la  cuve ,  dont  le  diamètre 
est  de  12  pieds,  ne  contenait  que  5o  barriques,  la  déperdition, 
qui  serait  toujours ,  dans  la  supposition  établie ,  de  5  baiTiques  et 
i/5«,  serait  de  6  a/5*  pour  cent  sur  la  masse.  Mais  la  déperdition 
des  cuves  n'est  pai^  en  raison  de  k  surfiice  supérieure  seulement , 
comme  je  le  prouverai  par  la  suite. 
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n'ait  ëtë  mesurée  avec  exactitude  ;  mais  un  peu  plus  ou 
un  peu  moins  de  tassement  dans  cette  yendange  suffisait 
pour  établir,  entre  les  deux  cuvées,  une  différence  de 
poids  a^sez  considérable. 

Quelle  quantité  de  vin  a  été  retirée  de  chaque  cuve  ? 
combien  pesait  chaque  marc  ?  M.  Delavau  n'en  dit 
rien. 

Le  poids  du  marc  était  d'autant  plus  essentiel  à  cour 
naître,  que  souvent  on  ne  l'exprime  pas  dans  le  Médoc  ; 
or  le  marc,  en  partie  deéséché  de  la  cuve  ouverte, 
devait  peser  beaucoup  mpips  que  celui  de  la  cuvç 
fermée. 

Le  marc  de  la  cuve  ouverte  n'était  sans  doute  bon 
qu'à  être  lavé  avec  de  l'eau  pour  faire  de  la  piquette , 
tandis  que  le  marc  de  la  cuve  fermée  aurait  pu,  étant 
exprimé,  fournir  du  vin  très-potahle. 

Certainement  une  barrique ,  ou  une  barrique  et  demie 
de  vin  qu'on  tire  d'un  marc  non  acidifié,  vaut  mieu:( 
que  toute  la  piquette  qu'on  obtient  d'un  marc  dont  un 
tiers  est  acide,  et  un  autre  tiers  est  pourri  et  desséché. 

11  aurait  fallu  indiquer  aussi  la  température  de  la 
cuve  ^  la  température  que  l'eau  mise  dans  le  réfrigérant 
avait  acquise  lorsqu'on  la  renouvelait;  la  densité  du 
moût ,  enfin  la  température  du  gaz  acide  carbonique  à 
son  entrée  dans  le  récipient. 

La  proportion  de  l'alcohol  dans  le  vin  de  chaque  cuve 
aurait  aussi  dû  être  constatée. 

Ces  oublis  peuvent  s'expliquer ,  jusqu'à  un  certain 
point ,  par  les  motifs  qui  engageaient  M.  Delavau  à  po-r 
blier  son  expérience  :  il  voulait  prouver  que  le  fameux 
condensateur  de  M"*  Gervais  ne  servait  à  rien  ou  à 
peu  près  :  sous  ce  rapport ,  son  expérience  établit  une 
preuve  complète. 

Si  M.  Delavau  s'en  était  tenu  là ,  il  n'y  aurait  rien  à 
lui  dire  ;  mais  lorsqu'il  conclut  qu'il  ne  se  perd  pas 
4'alcohol  pendant  la  fermeàtation  tumultueuse,  on  est 
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fonde  à  lui  objecter  que  son  expérience  n'est  pas  com^ 
plète  sons  ce  rapports 

Voyons  cependant  ce  qu'on  peut  déduire  de  cettc^ 
expérience ,  telle  qu'elle  est  présentée  ;  je  vais  examiner 
une  il  une  les  condùsions  qu'en  tire  M.  Delavau. 

I*  Qu'il  ne  se  -perd  pas  cCalcohpl  proprement  dit 
pendant  la  fermentation  tumultueuse.  L'appareil 
de  M.  Delavau ,  qui ,  comme  il  le  remarque ,  est  tout-à-^ 
fait  le  même  que  celui  de  mademoiselle  Gervais,  quoi- 
qu'il lui  soit  antérieur,  n'était  nullement  propre  à  con- 
denser les  vapeurs  alcoholiques  ou  aqueuses  qui  sont 
entraînées  par  l'acide  carbonique. 

Les  vapeurs  formées  aune  basse  température,  et  qui 
sont  interposées  dans  un  fluide  élastique ,  ne  se  com- 
portent pas  comme  celles  qui  se  forment  sans  mélange 
et  à  une  température  élevée ,  ainsi  que  cela  a  lieu  dana 
un  alambic ,  lorsque  après  la  première  ébuUition ,  tout 
l'air  a  été  chassé  de  l'appareil  \  ces  dernières  se  conden- 
sent presque  subitement  au  contact  d'un  corps  froid,  et 
comme  elles  sont  au  moins  à  la  température  de  80  de- 
grés ,  il  est  toujours  facile  de  les  mettre  en  contact  avec 
un  corps  beaucoup  plus  froid  qu'elles ,  et  par  consé- 
quent de  les  condenser. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  vapeurs  interposées  dans 
un  fluide  élastique  quelconque ,  surtout  lorsqu'elles  sont 
formées  à  une  basse  température.  Dans  l'expérience  de 
M.  Delavau,  l'air  extérieur  était  de  i4  à  i5  degrés  i/i 
Réaumur.  Je  suppose  la  température  moyenne  de  la 
cuve  de  ao  degrés  :  l'eau  la  plus  fraîche  possible  dont 
on  remplissait  le  réfrigérant  était  an  moins  à  1  a  degrés: 
cette  eau  n'était  changée  que  trois  fois  en  a4  heures  ; 
elle  avait  donc  tout  le  temps  de  prendre  la  température 

(*)  Si  iW  extérieur  était  &  i5  degrés  i/a ,  la  température  devait 
être  aa  moins  à  3a  dans  la  cuyerie  y  à  6  ou  7  pieds  de  hauteur^  ou 
plutôt  au«det8iis  de  la  porte. 
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de  la  CQTe ,  et  comme  sa  température  initiale  n  ëtatt 
que  de  8  degr^  au-dessous ,  cet  effet  était  bientôt  pro- 
duit :  alors  aucune  condensation  ne  pouvait  plus  avoir 
lieu  )  d'ailleurs  la  présence  de  Facide  carbonique  dans 
lequel  les  vapeurs  étaient  interposées,  les  mettait,  eii 
très-grande  partie,  bors  du  contact  du  réfrigérant. 

Quand  les  vapeurs  existent  seules ,  celles  qui  éprou- 
vent le  contact  d'un  corps  froid  se  condensent  instan- 
tanément et  s€mt  de  suite  remplacées  à  chaque  point  de 
contact ,  par  d'autres  qui  se  condensent  à  leur  tour  ; 
reflet  se  continue  ainsi  jusqu'à  ce  que  toutes  les  vapeurs 
soient  condensées  (^). 

Quand  les  vapenrs  sont  interposées  dans  un  fluide 
âastique ,  il  n'y  a  qu'une  couche  très-mince  de  celui- 
ci  qui  éprouve  le  contact  du  réfrigérant  :  le  reste  con- 
serve sa  température  ainsi  que  les  vapeurs  interposées. 
Il  n'y  a  que  la  petite  quantité  de  vapeurs,  contenue 
dans  la  couche  du  fluide ,  qui  est  en  contact  avec  le  ré- 
frigérant ,  qui  éprouve  une  condensation  partielle. 

Si,  dans  ce  cas,  le  réfrigérant  était  rempli  de  glace, 
on  obtiendrait  une  condensation  certainement  plus  forle 
de  vapenrs ,  mais  elle  serait  encore  loin  d*étre  com- 
plète. 

Voilà  pourquoi  l'appareil  tant  vanté ,  que  mademoi- 
selle Crervais  a  ajouté  aux  couvercles  de  cuves  ,  n'esè 
boa  à  rien ,  et  c'est  parce  qu'il  nest  bon  à  rien  qu'il  a 


(*)  Encore  faut-il ,  pour  qu^elles  le  soient ,  qu'il  y  ait  une  forl^ 
dîfl^rence  entre  leur  température  et  celle  du  corps  qu^on  leur 
oppose  comme  réfrigérant;  que  la  surface  de  contact  soitsufi- 
samment  étendue ,  et  que  le  contact  soit  suffisamment  proloagé. 
Si  le  serpentin  est  trop  court  ;  si  Teau  du  réfrigérant  est  trop 
chaude  ;  si  les  vapeurs  passent  avec  trop  de  rapidité,  la  conden- 
sation n'est  pas  complète.  Le  liquide  condensé  n'est  pas  froid,' 
des  vapeurs  alcoholiques  l'accompagnent  et  se  répandent  cbns 
l'atelier  en  assez  grande  abondance ,  pour  s'enflammer  au  ooolact 
d'un  corps  en  ignition. 
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faUu  le  prôner  avec  jenphase pour  le  faire  adopter.  Tool 
ce  charlatanisme  n^a  cependant  pas  été  sans  succès  ;  jç 
dirai  même  qu'il  na  pas  été  sans  uliliië,  car  c'est  au 
dëstr  de  le  combattre  que  nous  devons  plusieurs  bons 
mémoires  sur  des  questions  d'oenologie  qu'on  mSgligeaii 
trop  dans  un  pays  où  les  produits  de  la  vigne  forment 
la  seconde  branche  des  richesses  agricoles. 

En  procédant,  comme  nous  venons  de  le  voir,  M.  De- 
lavau  a  obtenu  un  litre  et  demi  d'un  liquide  acre , 
pesant  la  degrés,  à  Taréomètre  de  Beaumé. 

Ce  liqoide  doit  contenir  environ  le  quart  de  son  vo* 
lame  d'eau-de-Vie  à  19  degrés ,  ce  qui  est,  je  crois ,  une 
proportion  d'eau<Kle-v>e  un  peu  plus  forte  que  celle  qui 
existe  ordinairement  dans  le  vin  deMédoc.  Cependant  le 
liqnide  obtenu  n'a  pu  être  toujours ii  la  même  densité: dans 
les  commencemens  de  la  fermentation ,  lorsqu'il  y  avait 
pea  d'alcobol  formé ,  les  vapeurs  sortant  de  la  cuve  de- 
vaient être  toul-àrfait  aqueuses  ;  le  liquide  condensé  alors 
n'était  que  de  l'eau;  mais,  à  mesure  que  la  fermentation 
a  fait  des  progrès,  il  a  dû  s'évaporer  de  l'alcoho),  et  il 
Cuit  bien  qu'il  y  ait  eu  un  moment  où  la  vapeur  d'alco- 
bol était  dans  une  forte  proportion  avec  la  vapeur  d'eau 
qui  se  formait  en  même  temps ,  puisque  là  portion  qui 
s'est  condensée  a  donné ,  par  son  mélange  avec  l'eau 
condemée  d'abord  dans  le  récipient,  im  liquide  pesant 
1  a  degrés  à  l'aréomètre.  Il  n'est  pas  improbable  que ,  vers 
la  fin  de  la  fermentation,  le  liquide  qui  se  condensait , 
pouvait  contenir  la  moitié  de  son  voliuue  en  alcohol 
pur. 

Voilà  pour  la  densité. 

Quant  à  la  quantité  absolue  du  liquide  évaporé,  il 
est  facile  de  démontrer  que  la  quantité  qui  a  été  con- 
densée n'en  faisait  qu'une  partie. 

U  ne  pouvait  y  avoir  de  condensation  qu'autant  que 
les  vapeurs  se  trouvaient  en  contact  avec  un  corps 
dont  la  température  était  plus  basse  que  la  leur  propre; 
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or,  le  chapiteau  condensateul*  devait  être  porté  frës-> 
promptement  k  la  température  de  là  cuve  :  la  coaden-^ 
satioa  n'avait  donc  lieu  que  pendant  un  intervalle 
très-H^ourt  ^  et  dans  ce  temps  même  elle  était  peu  con- 
sidérable, parce  qu'il  n'y  avait  qu'une  très -légère 
différence  entre  la  température  des  produits  aériformes 
et  celle  du  condensateur. 

Rien  n'indique  d'ailleurs  que  le  produit  recueilli  pro- 
vînt du  condensateur.  D'après  le  récit  de  M.  Delavau 
on  serait  tenté  de  croire  que  ce  qu'il  a  recueilli  se  trou-^ 
vait  dans  le  matras,  où  aboutissait  le  tuyau  conducteur 
de  l'acide  carbonique  ^  dans  ce  cas ,  ce  qui  aurait  été 
condensé  sous  l'appareil  serait  retombé  dans  la  cuve, 
et  il  ne  serait  arrivé  dans  le  matras  que  ce  qui  aurait  été 
condensé  dans  le  tuyau. 

Quoi  qu'il  en  soit  de  cette  dernière  conjecture,  la 
modicité  du  prodoit  condensé  s'explique  suffisamment 
par  le  peu  de  différence  qui  a  dû  exister  entre  la  tem- 
pérature du  condensateur  et  celle  des  fluides  à  con-« 
denser. 

a"*  Que  la  déperdition  comparative  d'une  cuve 
close ,  suivant  le  procédé  de  mademoiselle  Gervais, 
a^ec  une  cuve  découverte,  est  très-peu  considérable; 
que  la  déperdition  la  plus  forte  provient  et  ne  peut 
provenir  que  de  la  dessiccation  de  la  vendange  par 
faction  de  l'air  ambiant  sur  le  chapeau. 

Si  M.  Delavau  avait  pesé  la  vendange  et  les  produits , 
on  saurait  à  quoi  s'en  tenir  sur  la  perte  de  la  cuve  dé-» 
couverte. 

La  surface  du  chapeau  n*a  pu  se  dessécher  sans  que 
l'air  en  ait  enlevé  plusieurs  fois  le  liquide  qui,  dans  le 
moment  le  plus  actif  de  la  fermentation ,  vient  l'arroser 
sans  cesse.  La  perte  résultant  de  cette  dessiccation  pro- 
longée est  plus  considérable  que  ne  le  suppose  M.  De- 
lavau. 

Une  autre  perte  plus  forte  résulte  encore  de  coque 
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loul  le  vin  que  retient  laj>artie  immergée  du  chapeau 
est  ntccssairement  \ïcji<S  par  son  contact  immédiat  avec 
la  partie  du  marc ,  où  régné  encore  la  fermentation 
acide ,  et  qui  est  tout  près  de  passer  à  la  fermentation 
putride  qui  a  dévoré  la  couche  supérieure. 

Cette  altération  du  chapeau ,  dont  M.  Delavau  fait 
une  peinture  si  vraie ,  suffit  seule  pour  résoudre  la  ques- 
tion qui  nous  occupe,  en  faveur  de  la  fermetdre  des 
cuves  y  dans  toutes  les  contrées  où  la  fermentation  se 
prolonge  au-delà  de  6  à  8  jours. 

3**  Que  ceUe  déperdition  occasionée  part  air  asti'- 
biant  est  relative  au  diamètre  de  la  cuve,  etc. 

4*  Que  cette  déperdition  est  encore  relative  à  la 
durée  du  séjour  dans  la  cuve ,  séjour  plus  ou  moins 
long ,  suivant  les  méthodes  usitées  pour  faire  le 
vin.  , 

J'ai  montré  dans  une  note,  page  347  ,  que  M.  Dek- 
vau  s'était  trompé  dans  le  calcul  qu'il  fait  ici.  Il  est  évi- 
dent qu'il  se  trompe  encore ,  en  rapportant  cette  dépér-^ 
dition  seulement  à  la  surface  du  chapeau ,  et  à  la  durée 
de  la  fermentation.  E^le  dépend  aussi  de  là  température 
de  la  masse  fermentante  et  de  celle  de  Tair  extérieur , 
de  la  sécheresse  ou  de  Thumidité  de  l'atmosphère ,  du 
.  calme  ou  du  mouvement  de  l'air,  et  enfin  de  la  dispo- 
sition de  la  cuverie. 

5*  Que  la  nature  du  liquide  que  Vévaporution  pro^ 
duit  sous  la  forme  de  vapeur,  ou  que  V acide  cdr^ 
tonique  entraine  a^ec  lui,  ne  peut  rien  enlever  àka 
bonne  qualité  du  vin^  en  lui  souMrajrant  êtes  prèn- 
cipes  essentiels,  puisque  la  liqueur  obtenue  paria 
distillation  n'est ,  à  bien  dire,  quhtn  liquide  inco- 
lore, n! ayant  pas  plus  de  spirituosiié  que  le  vin. 

M.  Delavau  part  toujours  de  la  supposition  qu'il  n'est 
sorti  de  la  cnve  fermée  que  ce  qu'il  a  recueilli  ;  cepen- 
dant une  expérience  de  M.  Dru ,  qu'il  rapporte ,  et  que 
j'examinerai  tout  à  l'heure ,  prouve  implicitement  que 

35 
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ce  qui  se  conden^  n^est  qu'uoe  feibie  partie  de  ce  qui 
se  perd.  Gomme  je  ne  yeux  pas  faire  de  supposition  ha- 
sardée ,  j'admettrai  que  ce  qui  n'a  pas  été  recueilli  était 
au  même  état  que  le  liquide  condensé  dans  Texpérience 
de  M.  Delavau.  Ce  liquide  était  au  moins  aussi  alcobo- 
lique  que  le  vin ,  et  il  n'a  pu  s'évaporer  sans  être  ac- 
compagné d'une  partie  de  ce  principe  inconnu ,  mab  si 
fugace ,  qui  constitue  l'arôme  des  vins. 

Cette  pepte  d'alcohol  et  d'une  partie  du  principe  aro- 
matique est  certainement  inévitable  dans  le  système  des 
cuves  fermées  ;  mais  si  cette  perte  est  doublée ,  tiiplée , 
quelquefob  dans  les  cuves  ouvertes ,  peut-on  affirmer 
qu'une  évaporation  à  l'air  libre,  qui  ilnre  lo,  12, 
i5  jours  et  plos^  n'enlève  rien  à  la  bonne  qualité  du 
vin.  »' 

Et  ce  chapeau,  dont  le  dessusse  putréfie  pendant 
(|(ieia  partie  moyenne  subk  la^ fermentation  acétique, 
AI.  Delavau  peut-il  croire  qu'il  soit  sans  influence  sur  le 
via  qui  le  baigne  ? 

L     .  '  Eoopériente  de  M.  Dru. 

H 

;)M.  Delavau  rapporte  cette  ei^périence  comme  une 

pfeuve  à  l'appui  des  .conséquences  qu'il  avait  déduites 

de  la  sienne  :  préoccupé  de  l'idée  que  les  appareils 

o^ndensateurs  étaient  tout-JHfait  inutiles,  ce  qui  est  très- 

vgai,  il  n'a  sans  doute  remarqué,  dans  l'expérience  de 

14.  Drai ,  qtie  la  (Quantité  très-minime  «de  liquide  con- 

dij^nsé,  quoique  l'appareil  condensatem*  employé  fût 

l]^aucoup  plus  paHisHtque  t»u8  ceux  du  même  genre. 

Mais  il  y  a  autre  chose  dans  dette  expérience ,  qui 

n'a  pas  été  aperçu  par  M.  Delavau ,  ni  par  M.  Dru  loi- 

]^ême. 

.  Je  vais  d'a-bord  transcrire  les  détails  de  l'expérience  ^ 
ensuite  j'en  extrairai  <;e  qui  y  est  contenu  impKctteraent. 

,  (1  Les  résultats  de  cette  expérience  (M.  Delavau  parle 
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ici  de  la  sienne)  furent  soumis  dans  le  temps  à  M.  Dru  ^ 
c'était  lui  qui  nous  en  ay^M; ,  en  quelque  sorte ,  suggéré 
ridée ,  par  Tasseriion  d'un  bénë^ce  4^  i  o  à  i5  pour 
cent  qu'il  attribuait  à  une  viniAcatio^  opérée  à  çuye 
close. 

«  M.  Dru  nous  répondit  d  abor4  qv^  nou^  uçj^s  étions 
trompés  :  depuis,  il  a  voulu  se  cpny^iiicre  par  J^- 
même;  et,  par  sa  lettre  du  8  décembre  1820,  iljopu^ 
envoie  les  détails  très^circonstanciés  de  la  double  exr 
{lérience  qu'il  a  £aite  les  vendanges  .dernières. 

«  Voici  sa  lettre  : 

«J'ai  également  exécuté,  d'après  Tidée  que  i)ou^ 
m'avez  donnée ,  une  épreuve  semblab^  à  la  vôtre ,  a&n 
de  reconnaître ,  par  un  procédé  que  j'ai  cru  un  peu  pliji^ 
rigoureux ,  la  vraie  quantité  et  la  nature  des  émfuiar 
lions  entraînées  par  le  gaz  acide  carbonique ,  de  ipétae 
que  le  déficit  occafiàoné  par  le  dégagement  4e  l'oxi- 
gène  uni  ii  ce  damier ,  .et  cela  comparatiyeçient  ^  ce 
même  déficit  eu  vaisseaux  découverts. 

n  Je  me  fais  un  vrai  plaisir  de  vous  soumettre  cette 
petite  expérience.,  pendant  qu'elle  vous  intéressera  ^ns 
doute.     . 

«  Voici  Ja  manièr^e  dont  j'ai  opéré ,  et  toujours  avec 
mes  petits  cirviors  d'^ceuve,  que  j'ai  remplis  qn  ,peu 
moins  que  l'an  dernier. 

>«L^  8  octobre  dernier,  j'ai  introduit^  dans  ciH)cun 
de  ces  cuviers,  200  livres  de  raisins  noirs,  foules  et 
ëgrapjé^^:  cette  quantité  a  suffi  pour  remplir  le  cuvier 
jusqu'au  premier  cercle  intérieur;  ce  vaisseau  a  été 
heianéliquement  fermé  pa  r  sa  couverture.  J'ai  adapté 
et  luté ,  à  J'ouverture  que  recouvre  la  soupape ,  un  en- 
tonnoir renversé ,  dont  la  ,queue  recoui»bée  venait  s'ajus- 
ter à  la  partie  supérieure  d'un  serpentin  contenu  dans 
une  pièce  remplie  d'eau.  La  partie  inférieure  de  ce 
serpentin  aboutissait  à  l'onverture  d'un  vase  ea  verre, 
destiné  à  recevoir  le  produit  condensé,  en  permettant 
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néamnoins  la  plus  libre  circctiation  des  gaz  formes. 

«  La  température  a  été  constamment  de  9  à  9  i/a 
degrés  pendant  les  i5  jours  qu*a  duré  la  fermentation. 
Le  travail  opéré  dans  ce  vase  a  été  régulier  et  biea 
soutenu. 

«  Pendant  les  quatre  premiers  jours ,  le  produit  con- 
densé a  été  presque  nul  ;  du  cinquième  au  neuvième , 
la  liqueur  a  commencé  à  couler  goutte  à  goutte  d^ns 
le  vase.  La  saveur  était  celle  d'une  petite  eau  légère- 
ment saturée  d'alcohol ,  ainsi  que  vous  Tavez  reconn« 
par  votre  épreuve.  Du  lo*  jour  au  î5*,  que  le  décuvage 
a  été  fait,  la  continuation  du  travail  n'a  pas  augmenté 
le  volume  delà  liqueur  reçue,  de  1/6'  ;  en  sorte  que  la 
totalité  de  cette  liqueur ,  après  Tappareil  démonté , 
s'est  trouvé  peser  seulement »^tb  i***^  i>'- 

«  Le  vin  provenu  du  cuvier,  7  coittpris 
celui  retiré  par  la  pression  du  marc,  a 
pesé.  • 11^     »     » 

«  Excédant  de  poids  acquis  par  le.  en- 
vier, qui  a  été  reposé S    »    » 

ic  Le  marc  ou  résidu  ,•  qui  n'avait  au- 
cune atteinte  d'acide ,  s'est  trouvé  peser 
après  la  pression *     Sj     »     » 

«  Par  conséquent  le  déficit  résultant 
de  la  dissipation  du  gaz  carbonique  et 
oxigène  échappés,  est  de. 22  14    7 

«  Total  égal  à  la  vendange 200     »    » 

«  Le  travail  dn  vase  découvert  a  aussi  continué,  pen- 
dant i5  jours,  avec  assez  de  régularité  :  Iç  cbapean  a 
manifesté  une  odeur  acide  jusqu'au  a3  octobre,  jovr 
du  décuvage ,  oii  alors  la  vendange  étak  affaissée  du 
quart  de  son  élévation. 

a  Le  vin  de  ce  dernier  vaiaseau,  y  compris  ceivi 
provenant  du  pressage  de  la  vendange , 
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^éiéde iioft»*^ 

«  Le  marc  oa  rëeida  acide •  .  Sg    » 

^  «  Excédant  de  poids  acquis  par  le  ca?ier.       -3    6 

«  Déficit  attribué  au  dégagement  do  gaz 
et  à  Fabsorption  du  liquide  par  l'action  de 

Tair ^710 

«  Total 200     » 

L'expérience  de  M.  Dru  est,  comme  il  le  remarque 
fort  bien,  plus  rigoureuse  que  celle  de  M.  Delavao; 
cependant  il  y  manque  encore  Tindication  de  la  tem- 
pérature des  cuves,  et  celle  de  la^ proportion  d^alcohol 
dans  le  vin  de  chaque  cuve  :  cette  expérience  est  faitS 
d'ailleurs  sur  de  bien  petites  masses  ^  cependant ,  telle 
qu'elle  est ,  elle  prouve , 

I**  Une  déperdition  causée  par  les  vapeprs  qui  se 
développent  pendant  la  fermentation.  Cette  déperdition 
est  commune  aux  cuves  fermées ,  et  à  celles  qui  sont 
ouvertes  ; 

a^  Une  déperdition  particulière  aux  cuves  ouvertes, 
et  qui  est  causée  par  le  contact  de  l'air, 

$1-. 

Déperdition  due  aux  ^vapeurs  qui  se  forment 
pendant  la  fermentation. 

'  Dans  la  cuve  couverte ,  il  y  a  eu  une  déperdition  A% 
aaft  i4'***-  7«'* ,  ou ,  en  réduisant  tous  les  poids  au  quin- 
tal métrique,  de  m^,455  que  M,  Dru  rapporte  aux  gaz 
carbonique  et  oxigène  qui  se  sont  échappés  (*). 


.2. 


■^ 


(**)  I)  y  a  ici  une  erreyr  ou  un  vice  d^expressîou.  M.  Dru  est 
-trop  instruit  pour  ignorer  que  tout  Foxigène  qui  se  dégage  dans 
hk  fermentation  se  combine  avec  le  carbone ,  et  n  apparaît  que 
sous  là  forme  d'acide  carbpDÎque^  , 


% 
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Or ,  si  on  admet  l'analyse  de  M.  Gay-Lussac ,  d'après 
laquelle  loo  de  sucre  se  dëconipôsent,par  la  fermen- 
tation, en  5i,34  alcohol,  et  48,66  adde  carbonique,  il 
est  évident  qo'nne  formation  d'acide  carbonique ,  de 
11^,455 ,  a  dû  être  accompagnée  d'une  formation  d'al- 

cohol  absolu,  égale  à  "    .o^.        =^  12^086.  La  den- 

site  del'alcohol  absolu  étant  de  0,792,  les  ia^,o86  font 
en  volume  16  litres  1/4^  et,  comme  l'éau-de-vie  à  19 
degrés  contient  la  moitié  de  son  volume  en  alcohol 
pur,  il  s'ensuivrait  que  les  lijife  où  les  58  litres  i/a  de 
vin,  qui  ont  été  produits  dans  l'expérience,  auraient  dû 
contenir  32  litres  1/2  d'eau-de-vie  à  19  degrés. 

Cçtte  proportion  est  tout-à-fait  inadmissible.  Je  sup- 
poserai que  le  vin  de  l'expérience  contenait  1/4  de  son 
volume,  en  eau-de-vie  à  19  degrés,  ce  qui  est  beau- 
coup. 

Ce  sera,  pour  les  58  litres  1/2  de  vin ,  i4S625  d'eau- 
de-vie  à  19. 

Le  marc  exprimé  retient  toujours  de  Talcohol,  et  je 
suis  fondé,  comme  on  le  verra  par  la  suite ,  à  évaluer 
la  proportion  de  ce  qu'il  retient  en  alcohol  pur,  à  en- 
viron 4  pour  cent  de  son  poids. 

Le  marc,  ayant  pesé  28^,1/2,  a  dû  retenir  iSi4o 
d'alcohol,  ou  ,en  volume  i\439,  équivalant  à  2^878 
d'eau-de-vie  à  19. 

Voilà  donc,  tant  dans  le  vin  que  dans  le  marc,  i7*,5o3 
d'eau-de-vie  à  19,  qui  représentent  en  volume  8',25i  ,- 
et  en  poids  6^,540  d'alcohol  pur. 

Ce  poids  d'alcohol  pur  suppose  une  formation  d'acide 

u      -^  6,54oX48,(56  ^1        *     • 

carbonique  =      \^/ —  =  6Si99. 

Le  déficit <:onstaté  dans  l'expérience  est  de    1 1',455 
Acide  carbonique  produit. 6,199 

a 

Perte  due  à  une  autre  cause  que  le  dégage- 
ment de  l'acide  carbonique. 5',a56 


J 


DS  LA  COUVERTURE  DES  CUV68,  ETC.  35g 

Il  est  à  peu  prèsi  impossible  d'expliquer,  par  dos 
théories,  une  telle  perte  dans  une  cuve  fermée.  Beau-* 
coup  de  gens  en  concluront  que  la  perte  ne  peut  avoir 
existe;  quant  à  nîoi,  j'en  conclus  seulement  qu'il  est 
nécessaire  de  constater,  par  des  expériences  complètes, 
ce  qui  se  passe  dans  les  fermentations,  avec  ou  sans  le 
coDtact  de  Tair,  et  je  répète  qu'il  est  inconcevable  que 
cela  ne  soit  pas  encore  fait. 

Cette  perte ,  si  elle  est  réelle,  est  inévitable.  Tous  les 
appareils,  soi-disant  condensateurs,  ne  la  préviendront 
pas,  à  moins  qu'on  n'emploie  des  moyens  de  rafraîchis- 
sement dont  la  dépense  ne  serait  pas  compensée  par 
l'accroissement  de  produits. 


s  II. 


9 


Déperdition  particulière  aux  cuçes  ouvertes  et 
causée  par  le  contact  de  l'air. 

Dans  la  cuve  couverte,  de  l'expérience  précédente, 

le  déficit  a  été  de i  iS455 

Le  dëficit  de  la  cuve  découverte  est  de     i3  ,806 

La  différence ,  au  désavantage  de  la  cuve 
découverte,  est  donc  de »  ,35i 

C'est  le  poids  de  ce  qui  a  été  évaporé  en  plus  dans  la 
cuve  découverte ,  mais  ce  poids  n'est  pas  la  mesure 
exacte  de  ce  qu'elle  a  perdu  en  produit  utile. 

Le  vin  de  la  cuve  fermée  pesait 58*,5oo 

Celui  de  la  cuve  ouverte  pesait 55  ,» 

Différence 3  ,5oo 

Cette  différence  est  la  perte  réelle  de  la  cuve  ouverte , 
comparée  à  la  cuve  fermée,  soit  que  cette  perte  résulte 
d'une  évaporation  produite  par  le  contact  de  l'air,  ou 
d'une  absorption  plus  grande ,  par  le  marc  et  par  la 
cuve. 
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CeUe  perte  de  3\5oo,  rapportée  à  la  vendange,  est 
de  3'  1/2  pour  cent  ^  rapportée  au  vin  produit ,  elle  est 
de  6  pour  cent. 

Cette  perte  est  à  ajouter  à  celle  qui  a  été  calculée 
pour  la  cuve  couverte. 

Mais  ce  n*est  pas  tout;  le  marc  était  acide ,  et  il  de- 
vait Têtre  fortement  après  quinze  jours  de  contact  avec 
l'air  :  ce  marc ,  très-volumineux ,  puisqu'il  formait  en 
poids  près  de  6/20  de  la  vendange,  a  dû  retenir 
beaucoup  de  vin ,  déjà  acide  par  son  contact  avec  le 
marc,  mais  qui  a  dû  le  devenir  beaucoup  plus  par 
l'opération  du  pressage. 

Il  est  à  regretter  que  M.  Dru  ne  soit  pas  entré  dans 
({uelques  détails  sur  la  qualité  comparée  du  vin  de  ses 
deux  cuvées,  et  surtout  qu'il  n'ait  pas  pensé  à  cons- 
tater la  proportion  d'àlcohol  qui  y  était  contenue. 

Le  marc  de  la  cuve  ouverte  pesait  i  kilogramme  de 
plus  c^ue  celui  de  la  cuve  fermée  :  cette  augmentation 
de  poids  s'explique  par  la  dessiccation  des  matières  ex- 
tractives  contenues  dans  le  liquide ,  dont  le  contact  de 
l'air  en  mouvement  a  facilité  l'évaporation ,  et  aussi  par 
l'absorption  de  Toxigène  qui  est  entré  dans  la  com- 
position de  l'acide  acétique  formé. 

La  même  explication  peut  s'appliquer  à  l'accroisse- 
ment de  poids  de  la  cuve,  qui  s'est  trouvé  de  o^,i84 
plus  fort  que  dans  la  cuve  fermée. 

Une  perte  de  6  podr  cent  au  moifis,  et  la  détériora- 
tion du  vin  retenu  par  le  marc ,  sont  assurément  des 
inconvéniens  très^raveset  iuliérens  aux^uves  ouvertes, 
surtout  dans  les  contrées  où ,  soit,  par  la  nature  da 
moût ,  soit  par  la  manie  trop  générale  d'obtenir  des 
vins  très-colorés  ,  on  prolonge  la  fermentation  dans  les 
cuves  jusqu'à  ce  que  le  vin  soit  clair. 

Cependant  cette  perte  de  6  pour  cent  doit  être  on 
minimum. 

L'évaporation  qui  a  lieu,  pendant  la  fermentation,  à 
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lair  libre ,  doit  être  proportionnée  Don-senlement  à  la 
durée,  mais  à  la  température  delà  cave ,  qui  est  elle- 
même  proportionnelle  à  la  masse  contenue ,  à  la  tem- 
pérature initiale  de  cette  masse,  et  à  la  température 
de  l'air  extérieur. 

Or,  les  expériences  comparatives  de  M.  Dru  ayant 
été  faites  sur  loo  kilogrammes  seulement,  par  uae 
température  qui  n'a  pas  excédé  ^  degrés  i/a ,  il  est 
impossible  que  la  température  de  ses  cuves  se  soit  éle^ 
vée,  même  lorsque  le  travail  était  le  plus  actif,  à  plus 
de  1 1  degrés  ou  1 1  degrés  i/a  :  la  raison  de  cela  est 
(acile  à  comprendre  ;  c'est  que  plus  une  cuve  est  petite, 
moins  ses  parois  sont  épaisses ,  d'où  il  résulte  qu'elles 
«ont  très-perméables  au  calorique. 

Plus  les  cuves  sont  petites ,  plus  leurs  surfaces  sont 
grandes  relativement  aux  masses  contenues  :  le  con- 
tact de  l'air  froid  qcd  les  ^enveloppe  leur  enlève  donc 
proportionnellement  plus  de  calorique  qu'à  celles  qui 
sont  jAuSf  grandes. 

D'où  il  suit  qu'en  répétant  en  grand  l'expérience 
de  M.  Dru  (en  supposant  celle-ci  exacte),  on  doit 
éprouver ,  sur  une  cuve  Ouverte  ,  une  perte  qui  excé- 
dera certainement  la  proportion  de  6  pour  cent. 

J'indiquerai,  dans  un  chapitre  spécial ,  les  précau- 
tions a  prendre  pour  qu'une  telle  expérience  donne 
des  résultats  qui  ne  puissent  pas  être  contestés. 

Je  vais  rapporter  une  expérience  de  Lavoisier ,  dont 
le  résultat  parait  prouver  que  les  gaz  qui  se  dégagent 
pendant  la  fermentation  n'entraînent  pas  d'alcohoL 

Cette  expérience  a  souvent  été  citée  par  ceux  qui 
nient  l'évaporajiion  de  l'alcohol  pendant  la  fermenta- 
tion V  c'est  précisément  à  cause  de  cela  que  je  la  rap- 
porte :  ceux  qui  l'ont  citée  ne  l'ont  pas  comprise  ;  le 
fait  est  qu'ayant  été  exécutée  avec  des  circonstances 
qui  n'existent  pas  dans  les  cuves  fèrmentatoires  ordi- 
naires ,  on  ne  peut  appliquer  ses  résultais  à  celles-ci. 
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Expérience  de  Lavcisier* 

La  fermentation  eut  lieu  en  vases  clos,  dans  un 
appareil  disposé  de  manière  qu'aucun  produit  ne  pou- 
vait être  perdu.  L'acide  carbonique  dégagé  était  forcé 
de  passer  dans  un  tube  rempli  «de  fragmens  de  mu- 
riate  de  chau£  desséché  ,  et  dont  l'extrémité  plon- 
geait dans  un  vase  rempli  à  moitié  d'une  solution  de 
potasse  caustique  :  l'acide  non  absorbé  dans  le  premier 
vase  était  conduit  dans  un  second  rempli  comme  le 
premier,  et  ce  second  vase  était  en  communication ,  par 
un  tube ,  avec  une  cloche  remplie  d'eau  et  destinée 
à  recueillir  les  fluides  que  la  solution  de  potasse  n'au- 
rait pas  absorbés. 

Le  muriate  de  chaux  ayant  été  exactement  pesé , 
l'accroissement  de  poids  qu'il  avait  acquis  après  l'expé- 
rience faisait  connaître  la  quantité  d'eau  qui  s'était 
évaporée  pendant  la  fermentation. 

L'appareil  était  parfaitement  luté  ;  et ,  ce  qui  le  prou- 
ve ,  c'est  que  les  produits  se  trouvèrent  peser  autant 
que  les  matières  employées. 

Lavoisier  n'indique  pas  sur  quelle  quantité  de  sucre 
il  avait  opéré  \  il  dit  seulement  qu'elle  était  peu  consi- 
dérable ;  mais  lorsqu'il  publia  les  résultats  qu'il  avait 
obtenus,  il  les  rapporta  au  quintal  marc,  sans  doute 
pour  les  rendre  plus  facilement  appréciables  :  par  les 
mêmes  motifs  ,  je  les  rapporterai  au  quintal  mé- 
trique. 

Il  paraît  aussi  que  Lavoisier  avait  répété  plusieurs 
fois  cette  expérience  ,  et  que  les  résultats  qu'il  a  publiés 
sont  la  moyenne  de  tous  ceux  qju'il  avait  obtenus. 
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Matières  employées. 

Sucre loo^ 

Eau 4^0 

Levure  de  bière  en   f  eau 7?î^39 

pâte ,  contenant  i  levuîe  sèche.  •  .         a, 761 

Total 5 10 

Produits  obtenus. 

Acide  carbonique 35,346 

£au 4o^)9^o 

Alcohol  sec 57,702  (*) 

Acide  acéteux • a,5oo 

Résidu  suerë 4^094 

Levure  sèche "...       i,3y8 

Total 5io 

(^  On  voit,  par  les  tables  qui  sont  jointes  li  la  chimie  de 
Lavoisier  ,    qu^il  considérait  comme  alcohol   sec  celui    dont  la 
densité  était  de  %ig  :  or  l'alcohol  de  cette  densité  contient,  d'après 
les  tables  de  Lowitz,  la  1/2  pour  cent  d'eau. 
Les  57^,70^2  d'alcohol  obtenu  étaient  donc  composés  de 

Alcohol  sec 50,4^9 

£au 7)^1^ 

Cette  quantité  d'eaU  doit  être  ajoutée  au^  ^oZ^^^'^o  déjà  portés 
dans  les  produits. 

Tout  le  sucre  n'avait  pas  été  décomposé ,  puisqu^il  s'en  retrouve 
4>^y094.  Il  n'y  a  donc  eu  que  93^,906  de  sucre,  et  2^,761  de  levure 
sèche,  en  tout  98^,667 ,  qui  ont  concouru  à  la  formation  des  pro- 
duits obtenus,  autres  que  l'eau. 
Ces  produits  sont  : 

Acide  carbonique «...     35,546 

Alcohol  sec 50,489 

Acide  acéteux  .   .  • a,5oo 

Levure  sèche i  ,578 

Toul 89^7*3 

Les  matières  sèches  employées  pesant  98^,667  ,  et  les  produits 
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U  n^était  passé,  soqs  la  doShe,  qu^  Tair  contenn 
dans  Pappareil. 

11  y  avait  eu  ëvaporation  de  13^9875  d'eau.  CeUe- 
ci  ne  parait  pas  avoir  contenu  d'alcohol  :  Lavoisier 
ne  le  dit  pas  formellement,  mais  l'expression  eau^ 
dont  il  se  sert ,  et  son  exactitude  connue ,  ne  peuvent 
laisser  aucun  doute  sur  Fabsence  de  Talcohol  dans 
le  liquide  évapoK*. 

Je  renvoie  en  note  la  discussion  de  cette  curieuse 
expérience ,  qui  n'a  été  repétée  depuis  que  par  M.  Thé- 
nard ,  mais  avec  moins  de  soin  \  sans  doute ,  parce 
qn  il  avait  plus  en  vue  de  constater  le  mode  d'action 


secs  obtenus  ne  pesant  que   89^,715  ,  il  existe  un  déficit  de 

8k,954. 

Mais  ce  déficit  est  rempli  par  une  quantité  d'eau  d*un  poids 
égal. 

En  efiet,  il  a  été  retrouvé 4o8\98o  d*eaa  ^ 

Plus,   eau  contenue  dans  Falcohol   indiqué 
comme  sec 7  ,af  3 

»  

Total ^iS^i^ 

L*eau  employée ,  y  compris  celle  qui  était  con- 
tenue dans  la  levure ,  pesait 407»^^ 

Au^entation*  •  •  •      S  ,954 
Cette  augmentation  d*eau  doit  provenir ,  ou  de  l'eau  contenue 
dans  le  sucre,  ou  de  Feau  qui  s'est  formée  aux  dépens  du 'sucre, 
pendant  la  fermentation. 

Dans  la  première  supposition ,  tous  les  produits ,  en  faisant 
abstraction  de  la  levure,  devraient  être  rapportés  à  86^,95i  de 
sucre  totalement  privé  d'eau. 

Alors  un  quintal  de  sucre  sec  donnerait 

Acide  carboniqttf^.  ' ^  •     4oS65o 

Alcohol  il  0,79a  •  .  • 58  ,077 

Acide  acéteux 1  fi'jS 

Total 101  fif^ 

L'excédant  i^,6oa ,  exprimant  la  part  pour  laquelle  b  levure 
entre  dans  la  formation  de  ces  produits^  et  par  .conséquent  U 


t 
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du  ferment ,  que  les  produits  de  là  décom  portion  du 
§ucre* 

Je  ne  m^occuperai  donc  ici  que  du  yolume  d'eau  ^ 
sans  alcohol  ^  qui  a  ëté  évapore  pendant  Texpërience. 

Ce  volume  est  de  i3*,875,  qui,  rapportas  aux 
407^,239  de  liquide  employé,  équivalent  à  3  4^10 
pour  cent. 

Quant  à  labsence  de  Falcohol  dans  Feau  absorbée 
par  le  muriate  de  cbauz ,  on  peut  l'expliquer  de  deux 
manières  : 

I*  Par  TaiEnité  de  Taleobol  pour  Feau  liquide,  affi^ 
nité  qui  Taurait  retenu  dans  la  masse ,  et  qui  n'aurait  pn 
être  détruite  que  par  un  degré  de  température  supé- 
rieur à  celui  auquel  l'expérience  a  eu  lieu  ;  daus  ce  cas, 
il  faudrait  admettre  qu'en  distillant  dans  le  vide ,  à  une 


quantité  qui  disparaît  pendant  la  fermentation  $  or,  comme  dans 
Texpérience  cette  quantité  a  été  la  moitié  de  ce  qui  ayait  été  em- 
ployé,  il  s'ensuit  que,  pour  faire  fermenter  «un  quintal  de  sucre, 
privé  d^eau,  il  favt  employer  3k,ao4  de  leyure  sèche. 

Dans  la  seconde  supposition ,  qui  admet  que  Peau  produite  Ta 
^té  aux  dépens  des  96^,906  de  sucre,  tel  qu'il  a  été  employé. 

Un  quintal  du  même  sucre  doit  produire,  en  faisant  toujours 
alMtraction  ^e  la  levure. 

Acide  carbonique 35^,855 

Alcohol  à  79a .    5ti  ,644 

Acide  acéteuz  .  • 3  ,607 

Eau 9  ,336  (*) 

Totol 101  ,44a 

L'excédant  ik>44^»  représentant  la  part  que  prend  la  levure  k  la 
formation  des  produits. 

Dans  les  deux  hypothèses ,  le  sucre  doi^  concourir  &  la  forma- 
tion de  l'acide  acéteux. 

Dans  les  deux  cas ,  la  proportion  de  l'acide  carbonique  produit 
est  très-inférieure  k  celle  qui  est  admise  par  M.  Gay-Lussac. 

L'ax6te  du  ferment  a  disparu  sans  qu'on  puisse  le  retrouver. 


O  Ce  poid«  f  Mm  lera  KNVovn  kmême ,  mU  «{0*011  toppoM  ^'éO*  •xtatût  dam  Umc>«, 
4tÊ»i  fiTo*  »tomt<  foi'elk  •*«%  tonti»  9m%  àkgmm  4tt  Met*. 
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basse  teapërature,  un  mélange  d'eaux  d'aleohol,  on 
n'obtiendrait  que  de  Teau  jusqu'à  un  certain  terme  : 
cette  supposition  ne  me  parait  pas  vraisemlïlable. 

V  Par  le  défaut  d'affinité  de  Talcohol  en  Vapenr 
pocir  Teau  Taporkée ,  et  pour  le  mumte  de  chaux  sec 
4)a  saturé  d'eau. 

Aussitôt  que  la  fermentation  a  été  établie ,  le  vide 
a  dû  exister  dans  Fappareil  ;  en  effet ,  dès  que  Tair 
qtti  remplissait  les  vaisseaux  a  été  chassé  par  l'actde 
carbonique  ,  celui-ci  a  dû  être  absorbé  par  la  solution 
de  potasse  caustique ,  à  mesure  qu'il  se  formait  :  de  ce 
«Aomevt ,  lift  vaporisation  de  l'eau  a  dû  être  plus  rapide 
qt9^  lorsque  l'appareil  était  plein  d'air  ;  celle  de  l'akohol 
a  pu  commencer  en  même  temps ,  puisqu'il  j  en  avait  de 
formé ,  mais  en  très-petite  quantité. 

Quand  même  on  n'admettrait  pas  que  Feau  seule 
est  absorbable  par  le  muriate  de  chaux,  ce  sel  a  du 
en  être  promptement  saturé ,  puisque  c'est  l'eau  seule 
quji^d^Qsle  cojopimencement ,  a  dû  fournir  la  presque 
totalité  des  vapeurs  absorbées  j  ^et  que  la  production 
de  ees  irapeurs  était  favorisée  par  ie  vide  presque  ab- 
solu ^i  existait  dans  l'appareil. 

Après  la  saturation  du  muriate  de  c^haux^  la  va- 
peur d'exil  n'était  plps  .absorbée,  il  ne  s'en  est  plus 
formé  de  nouvelle,  et  ceUe  qai  existait  dans  l'appa- 
reil, conjointement  avee  la  vapeur  d'alcohol,  a  dû 
rester  stationnaire  au  degré  de  tension  déterminé  par 
la  température. 

Que  le  muriate  de  ^haux  ait  été  cojtnpléitement  et 
rapidement  saturé ,  c'est  ce  dont  il  est  impossible  ^e 
douter^  car ,  s'il  avait  été  en  excès,  relativement  à  la 
masse  d'eau,  on  ne  voit  pas  pçurqnpi  toute  cette 
masse  ne  s^e  ^erait^  pas  s^ue.CiB^ivsînf pt  nédvûtp  eu  sa- 
peur, pour  cempUr  le  vide  ^ui  était  ^enti^eteuu  ^^ar 
les  ^absorptions  du  muriate  de  chaux  et  de  la  wSqIu- 
tion  de  potasse. 
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Quant  à  Talcohol ,  ou  il  n^  se  sera  pas  réduit  en 
vapeur  dans  le  vide,  ce  qui  serait  un  fait  curieux, 
ou  il  n'est  pas  absorbable  par  le  muriate  de  diaux 
sec  cm  sature,  ni  par  la  potasse  caustique* 

Si  cette  explication  est  fondée^  on  ne  peut  ioduîre , 
de  rexpériefhce  de  Lavoisier,  qu'il  ne  s'évapore  pas 
d'alcohol  dans  Tacte  de  La  iermentaiiou  ,  lorsqu'il 
s'accomplit  dans  des  vai^eaux  qui  permettent  l'istae 
des  gaz  et  des  vapeurs  à  mesure  qu'elles  se  forment, 
surtout  lorsque  le  liquide  fermentant  est  ëjevé  à  une 
température  supérieure  k  celle  de  latmosphère^  cm- 
constance  qui  n  a  pas  acoiMupagaë  l'expérience  que 
je  discute,  parce  que  la  masse  sur  laquelle  opérait 
Lavoi&ier  était  txop  peu  considérable ,  et  que  la  fermen- 
tati<^n  a  du  s'y  dév<dopper  avec  lenteur,  et  n'être  com- 
plète qu'au  bout  d'un  temps  très-long. 

Lavoifiier  dit,  en  effet,  (pie  l'opération  fut  longue  ^ 
mais,  quand  même  il  ne  l'aurait  pas  dît,  la  circoas- 
tance  d'une  portion  de  sucre  noa  dëcooiposée^  en 
indiquant  qu'il  n'avait  pas  employé  assez  de  fenioent , 
suffit  pour  faire  apprécier  avec  quelle  lenteur  marche 
une  fermentation  qui  ne  peut  s!accomplir  qu'à£Mioe 
de  temps. 

Expérience  de  M.  Thénard. 

Je  rapporte  cette  expérience ,  qui  jettera  peu  de  jour 
sur  la  question  qui  fait  l'objet  de  ee  chapitre,  par 
les  mêmes  motife  qui  m'cint  fatt  rapporter  ceHe  de 
Lavoisier. 

«  60  grammes  de  ferment  non  desséché  et  3oo 
grammes  de  sucre ,  sont  entrés  promptement  en  fer- 
mentation, la  température  étant  à  i5  degrés.  Dans 
l'espace  de  quatce  à  cinq  jours ,  t<mt  le  sucre  avait 
disparu.  U  s'est  dégagé  5i^5  litres  d'acide  carbonique. 
La  bqueur ,  filtrée  et  distillée  aux  deux  tiers,  donna , 


■°\- 
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par  une  seconde  rectification ,  863  grammes  d'eau-de- 
vie  à  i3  degrés.  L'appareil  était  disposé  de  manière 
à  ne  rien  perdre.  On  refroidissait  les  ballons  avec  de 
la  glape  et  du  sel  :  je  reconnus,  par  la  synthèse  ,  que 
cette  quantité  d'eau-de-vie  équivalait  à  171,5  gramme5 

d'alcohol  à  39  degrés. 

«  Des  60  grammes  de  ferment  il  est  resté  4©  gram- 
mes d'une  substance  qui  contenait  moins  d'ammonia- 
que que  le  ferment. 

«  Cette  substance ,  mise  avec  du  sucre ,  le  fit  fer- 
menter, et  il  resta  3o  grammes  d'une  matière  qui  ne 
contenait  plus  d'ammoniaque. 

«  On  ne  trouve  pas  un  atome  d'azote  dans  l'acide 
carbonique  qui  se  dégage  5  ce  qui  ferait  supposeV  qu'il 
est  une  partie  constituante  de  l'alcohol  -^  mais  on  n'a 
pu  l'y  découvrir. 

•«De  60  grammes  de  ferment (*)  et  de  3oa  gram- 
mes de  sucre ,  nous  avons  obtenu 

Acide  carbonique gS"""*^* 

Alcohol  pur lyïjS 

Matière  extractive  légèrement  acide  ;  ne 

contenant  pas  d'azote x^i» 

Résidu  du  ferment 4^,» 

Total.  .....     3i8,5 

«  Ces  4o  grammes  contenaient  encore  ^5  grammes 
de  ferment  ;  ainsi ,  35  seulement  avaient  été  employés 
pour  la  décomposition  du  sucre ,  et  ces  35  grammes 
s'étaient  réduits  à  i5  (^*)  j  d'une  substance  blaoclic 


(^)  Ferment  de  groseilles ,  non  desséché  »  contenant  lei  trois 
quarts  de  son  poids  d'eau. 

(*^)  Il  doit  y  avoir  une  erreur  dans  ce  calcul  de  la  déeonpe- 
sition  du  ferment. 

Les  60  grammes  de  ferment  ont  été  réduits  en  définitiye  à  3o 
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insoluble  dans  Feau  ,  sans  acLion  sur  le  sucre,  ne 
donnaut  pas  d'ammoniaque  àJa  distillation,  et  lais- 
sant un  charbon  qui  brûle  presque  sans  résidu. 

«  II  parait ,  d'après  cela  ^  que  le  ferment  enlève  de 
Toxigène  au  sucre ,  non -seulement  au  moyen  d'un^ 
partie  de  son  carbone,  mais  encore  au  moyen  d'une 
partie  de  son  hydrogène  ;  car  la  quantité  de  carbone 
que  cède  le  fermeut  est  trop  petite  pour  être  le  seul 
germe  de  la  fermentation  (^).  L'azote  disparait  et  eur 
tre  peut -être  dans  la  cobipositioo  de  l'alcohol  ;  les 
autres  principes  du  ferment  forment  de  l'acide  acër 
teux  et  une  matière  blanche  insoluble  qui  se  précipite. 


gniiDines,  c'est-à-dire»  hi  la  inpitîé  de  leur  poids.  La  levure  de 
bière  s*est  comportée  de  même  dans  Texpéneoce  de  LavQisier. 

Mab  si  les  55  grammes  que  M.  Thénard  suppose  avoir  étp 
décomposés  daus  la  première  fermentation ,  n'avaient  laissé .  qup 
i5  grammes  de  résidu ,  les  iS  grammes  de  ferment  qui  n'avaient 
pas  été  décomposés,  n'auraient  dû  laisser  que  10  grammes  5/7  de 
résidu ,  et  le  résidu  total  n'aurait  été  que  de  i5  grammes  5/7. 

Puisque  le  résidu  définitif  a  été  de  5o  grammes ,  il  faut  que , 
dans  la  première  fermentation,  io  grammes  aient  été  décomposés , 
et  se  soient  réduits  k  ao. 

Le  premier  résidu  de  io  grammes  était  alors  composé  de: 

Fermant  ^décomposé ao     1      , 

Ferment  non  décomposé.* *  ao     J 

Les  20  grammes  de  ferment  non  décomposé  ayant  éjté  réduits 
k  noitié  par  une  seconde  fermentation ,  le  résidu  définitif  a  dû 
être ,  comme  il  a  été  en  effet ,  de  3o  grammes. 

Au  reste,  il  est  plus  fiicile.de  relever  une  erreur  coqunise,  qi^e 
de  l'éviter. 

{*)  J^ignore  si  le  ferment  enlève  de  l'oxigène  au  sucre ,  au 
moyen  de  son  carbone  et  de  son  bydrogène  j  on  pourra  ignorer 
cela  long- temps:  tout  ce  qu'on  sait  Ëi-dessus,  depuis  l'expérience 
«le  M.  Gay-Lussac ,  qtie  j'ai  rapportée ,  c'est  que  le  ferment  peut 
i*ester  en  contact  avec  le  sucre  sans  le  décompose^*,  tant  qu'on 
n'introduit  pas  ^  tiers  un  peu  d'oxigène.  Quel  rôle  joue  cet  oxi- 
f^éne  ?  Iff.  Gay-Lussac  n'a  pas  lente  de  l'expliquer,  et  il  a  très-bien 
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«  En  réunissant  la  quantité  diacide  carbbniqBe, 
d'akohol,  de  Hiatière  extractive  et  de  résidu,  obte- 
nue, on  trotfve  k  i/ii*  (*)  près  la  quantité  de  ma- 
tières qui  Ta  produite.  Cette  perte  doit  être  atiri- 
bnée  à  Teau  que  contient  le  sucre ,  et  n'est  nullement 
due  à  de  Talcohol  entraîné  par  Tacide  carbonique. 
Je  m'en  suis  assuré  en  recevant  plus  de  3o  litres  de 
ce  gaz  dans  la  potasse  caustique.  Par  la  distillation 
et  la  rectification  ,  je  n'ai  retiré  que  quelques  grammes 
de  liqueur  dont  la  saveur  alcoholique  était  si  peu 
marquée ,  qu'on  ne  pouvait  la  distinguer.  » 

Je  vais  encore  rejeter  en  note  (**)  les  observa- 

(*)  Le  total  des  matières  employées  est  de  36o  grammes.  Le 
total  des  produits  est  de  5i8,5  or  ^^  =  0,88^47  ^  la  perte  est 
donc  de  II  53/ioo*  pour  cent  j  ce  qui  faft  plus  de  1/9*»  au  lieu 
de  i/ii«. 

{**)  Les  iiMitières  employées  par  M.  Théuard ,  sont  : 

Sucre Doos"*""^' 

Ferment 9  60  gran:mes,  que  je  rouirai  k  i5^ 
parce  que  ce  ferment  contenait*  d'après  M.  Tké- 
xiard ,  les  trois  quarts  de  son  poids  d*eau,  .  ci.  .  •       i5   • 

ToUl 3i5 

ProdHiU  obtenus* 

Acide  c&ii>onique . g5 

Aicohoi  à  59  degrés,  171,5,  dont  î!  ftut  retratt-         * 
cher  6  pour  cent,  proportion  d'eau  en  poids ,  qiri , 
d'après  leS  tables  deLowitz,  esttibntenu  dans  Vàléë-  ' '     " 
liol  à  39  degrés ,  correspondant  à  la  densité  de  8o8. 

Cette  réduction  faite,  il  rçsle,  .,..,.....    i6i,î>i 
Quarante  grammes,  résidu  du  ferment,  f^u  roi^me 
état  que  le  ferment,  quant  à  son  mélange  avec 
l'eau,  et  qui,  par  conséquent,  doit  être  réduit  au   • 

quart ...•-...........,,       10 

Douze  grammes  de  matière  extractive,  e^qit^ 
naot  aussi  les  trois  quarts  de  son  poids  d'eau ,  ç\.        5 

Total 269,111 


\ 


DE  Ll  COUVERTURE  DES  CUVES,  ETC.       3ni 

lions  que  j'ai  à  faire  sur  les  produits  de  la  décom- 
position du  sucre,  qui  ont  été  obtenus  dans  Texpé- 
rience  de  M.  Thénard. 

Je  n'ai  à  m'occuper  ici  que  de  l'absence  de  l'alco- 
hol  dans  les  produits  aériformes  qui  sont  sortis  de 
l'appareil  fermentatoire. 

Je  ferai  observerd abord  que  ,  sur  les  5ï  litres  i/a 

Le  déficit  réel  est  de  45  grammes  79  centièmes,  équivalant  à 
1 4,54/1  oo««  pour  cent,. si  on  le  rapporte  an  sticre  et  à  la  levure, 
cl  de  i5,^U.  pour  cen4,  si  op  le  rapporte  an  sncre  seulement^ 

M.  Thénard  attribue  le  déficit ,  qu'il  Ureuve  k  la  vend  piuk 
faible  que  celui  qui  résulte  du  calcul  (â-dessus,  à  Veàu  conicnue 
dans  le  sucre. 

Une  telle  proportion  d'eau  ,  contenue  dans  le  sucre,  me  paraît 
difficile  k  admettre  j  cependant  je  vais  calculei*  les  produits  dans 
cette  supposition. 

M.  Thénard  n'avait  donc  employé,  en  sucre  privé  d'eau,  que 
3oo  grammes ,  moins  4^,79  =  iSif,^  1 1 . 

En  rapportant  tous  les  produits  à  cette  quantité  de  sucre,  on 
trouve  qu'un  quintal  de  sucre,  entièi^emeot  prÏTé  dVau,  dirait 
produire  : 

Acide  carbonique  . !  .  .  .       37k  3« , 

Alcohol  absokr  .  :  .' V53   /,g 

Matière  extitietive  «  .  .  .: i    180  ' 

,     ,  Tot^l.  .  ,  ,  .  .     loi  ,967 

L'excédant  1^,967 ,  e;çprimant  le  poids  de  k  partie  du  ferment 
«iécomposé ,  qui  CQnco^rt  à  la  formation  des  produits  j  d?oU  ii  Mât 
que  le?  élémeos  du  jGçrmci^t  enlreat  poup  787  grammes  datis  la 
composition  de  l'acide  carbonique  et  de  l'aleoiiol  produits  ('^). 

^  Si  on  rapporte  les  prodjûls  au  suere»  tel  qu'il  a  ét^  employé, 
c'est-a-dire,  sans  aucune  déc|uclion  pour  l'eau  qu'il  pobvaifcon- 
teoir,  on  trouve  qu'un  quiptal  d^  ce  sucre^  que  je  soj^o^  à  l^tat 
de  cristallisation  coniu^e ,  donne  les  produite  saiyaas  : 

(*)  Cinq  gnmaMf  de  ferment  «ec  ont  été  décompoUs  dant  la  fermenUlion  dn  saere  «m. 
pUyé,  ^oi,  dédoctiott  fahe  de  rean  q«ni  eoMenaii,  pi,«  a54gr.,ii.  Le.  5  grammes  rapl 
p*«té»  A  «tfp*ida  donnent  par  qaintal,  if^.  ' 

Xa  Mpp^nt  que  le  ferment  ail  formé,  acal,  U»  ...,....,..».  .        i  \9o  ie  * 

«m*iiire  exiraeib«,  il  reste , ,  ^       T^^TIi 

Aaêvent  eue  entrés  dans  la  composition  de  Talcobol  et  de  l,*acido  caitooiqKC 
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d'acide  carbonique  qui  se  sont  dégagés ,  plus  de  3o 
litres  ont  été  reçus  dans  la  potasse  caustique ,  qui  a 
pu  fort  bien  n'absorber  que  l'acide  carbonique  et  l'eau , 
tandis  que  l'alcohol  Vaporisé  restait  stationnaire,  dans 
l'appareil ,  à  l'état  de  tension  voulu  par  la  température. 

Le  reste  du  gaz  a  sans  doute  été  reçu  sous  l'appa- 
reil pneumato-chimique ,  puisqu'il  a  été  mesuré-,  mais 
si,  à  cette  époque,  l'appareil  fermenta toire ,  les  tubes, 
l'eau  de  la  cuve,  etc.»  étaient  à  la  même  température, 
aucune  condensation  n'a  pu  encore  avoir  lieu. 

U  est  ji  regretter  que  M.  Thénard  n'ait  pas ,  com- 
me Lavoisier,  pesé  l'eau  employée,  et  celle  qui  restait 
il  la  fin  de  l'opération  ^  mais ,  comme  je  Tai  déjà  dit, 


i^MMi^éi 


Acide  carbonique 3x^,667 

Alcohol  pur 53  ,737 

Matière  eztractive i  ,000 

Toul.  .....      86,4o4 

Le  ferment  entre ,  clans  ces  produits  y  pour  •  .        i  ,667  (*) 

Le  sucre  n'y  concourt  donc  que  pour  •  .  .  •  .      84^,737 

Ainsi  le  déficit,  sur  un  quintal  de  sucre ,  est  de  iS^aÔS. 

Puisqu'il  n'y  a  pas  d'autre  produit  constaté ,  il  Aiut  bien  allri- 
buec  ce  déficit,  ou  k  l'eau  contenue  dans  le  sucre,  ou  k  de  Fean 
formée  aux  dépens  du  sucre  pendant  la  fermentation. 

Iha  19667  ^*am«ie9  de  ferment  décomposé,  1000  grammes 
peuvent  avoir  formé  la  matière  extractive  ;  et  les  667  grammes 
restanS  doivent  être  entrés  dans  la  compontion  de  Talcobot  et 
de  l'acide  carbonique^  ' 

On  a  vu,  dans  la  note  snr  l'expériencB  de  Lavoisier,  que  le 
sucre  qu'il  avait  employé  devait  contenir  9^,336  d^ean  par  quintal, 
ou  qu'une  proportion  égale  d'eau ,  par  quintal ,  avait  dû  se  former, 
pendant  la  fermentation  da  sucre,  par  une  nouvelle  combinaison 
d'une  partie  de  ses  élémens.  Le  sucre,  employé  par  Lavoisier,  ne 
contenait  donc ,  au  quintal ,  que90k,664de  sucre  sec. 

On  vient  de  voir  que  le  sucre  employé  par  M.  Tbénard  devait 
contenir,  ou  avait  dû  former  i5k,a65  d'eau  par  quintal ,  et  qu'en 

(*)  Cioq  graniaiMi  de  ferment  mc  ejent  dt^Mf*  «lan»  U  femenUtion  ée  3oo  grammet  «U 
'  acre ,  U  qQaatké  qtti  doit  diipardtrt  dau  U  Icrmeimtioa  «Tao  qûotal  «M  de  ik«667. 
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il  paraît  que  le  but  que  se  proposait  M,  Thénard  était 
plutôt  de  conuaitre  le  mode  d'action  du  ferment ,  que 
de  constater  les  produits  de  la  fermentation  alcobolique. 
L'examen  de  l'expérience  de  Lavoisier  et  de  celle  de 
M.  Thénard ,  qui  fait  l'objet  des  note^  jointes  à  ce  cha- 
pitre, prouvera  f  je  pense,  que  nous  n'avons  encqre 
aucune  donnée  bien  positive  si|r  les  produits  de  la  fer- 
mentation alcobolique  :  j'ignore  s'il  y  a  d'autres  expé- 


çoDséqnence  84^,737  de  sucre  avaiçnt  dû  former  tous  les  produits 
obtenus. 

Cependant  M.  Thénard  a  recueilli  plus  d*alcohoI  que  Lavoisier, 
dont  le  sucre  était  plus  sec ,  ou  a  formé  pioxns  d'eau. 

Pour  qu'on  puisse  apprécier  plus  facilement  les  résultats  des 
deux  expériences,  je  yais  les  présenter  ensemble. 

100  kilogrammes  de  sucre  ont  produit  : 

Expérience  Bxpéritnee 

4»  La¥i»*i*r.  dm  M.  Thétmrd. 

Acide  carbonique 36^,85;^.  .  .  .      31^,667 

Alcokol  pur $3  ,644  •  •  •  •      53  ,737 

Acide  acéteuxy  ou  matière 
extractive  •  • %  ,607  ....         i  ,poo 

Eau  contenue  dans  le  sucre, 
oa  formée  pendant  la  fermen- 
tation          9  ,336  •  •  .  .       i5  ,3Q3 

lor  ,44^  •  •  .  •     1 01  ,667 

Les  excédans ,  i,44^  et  1,667,  expriment  la  part  que  prend  te 
arment  à  la  formation  des  produitSt 

100  kUogrammes  de  sucre  totalement  privé  d'eau  dcTraient 
produire  : 

D'auprès  les  expériences  de 

Lavoititr.    .  If.  ThAutrd. 

Acide  carbonique.  .....  4oS65o  ....  37^,371 

Alcobol  pur 58  ,077  ....  63  ,416 

Acide  acéteux,  où  matière 

extractive ^  ,875  ....  1  ,180 

loi  ,602  ....     loi  ,967 

l^es  cxccdans ,  1,602  et  1,967,  expriment  la  part  que  le  ferment 
pr^0drait  k  la  formation  de  ces  produits ,  et  le  double  de  chaque 
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rîences;  mais,  ce  qni  me  ferait  croire  qu*îl  n*y  en  a  pas, 
c'est  que ,  lorsqu'il  s'agit  de  la  décomposition  du  sucre 
par  la  fermentation ,  on  cite  toujours  Tanalyse  raisonnée 
de  M«  Gay*Lussac. 

Il  est  vraiment  inconcevable  que  si  peu  de  recherches 
aient  été  faites  pour  constater  les  rësuhats  d^une  opéra- 
tion qui  s'exécute  chaque  année  en  France,  sur  une 
masse  de  raisins  dont  le  poids  s'élève  à  cinq  milliards  de 
kilogrammes  au  moins. 

Des  quatre  expériences  qui  viennent  d'être  analysées, 
les  deux  dernières ,  celles  de  Lavoîsier  et  de  M.  Thé- 
nard,  ne  prouvent  rien  contre  la  déperdition  de  Falco- 
hol  qui  a  lieu  pendant  la  fermentation. 

L'expérience  comparative  de  M.  Delavau  est  incom- 
plète 5  M.  Delavau  n'a  recueilli  qu'une  petite  quantité 
de  liquide  alcoholiquê,  entraînée  de  la  cuve  fermée,  par 
Faeide  carbonique  ;  mais,  parles  détails  de  l'expérience, 
il  est  évident  qu'il  n'a  pu  recueillir  totft  ce  qui  a  été  en- 
trahîé.  Rien  ne  prouve  d'ailleurs  que  la  cuve  ouverte 
n'avait  pas  plus  perdu  que  la  cuve  fermée  5  elle  avait 
perdu  au  moins  tout  le  vin  retenu  par  le  chapeau  ^  qui 
était  certainement  acide  ,  et  peut  -  être  putréfié  en 
partie. 

L'expérience  de  M.  Dru  laisse  quelque  chose  à  dési- 
rer j  cependant  elle  prouve  une  déperdition  assez  forte 
sur  la  cuve  fermée ,  et  une  plus  forte  sur  la  cuve  ouverte. 


excédant,  la  quantité  de  fernicnt  sec  de  même  nature  que  celui 
qui  a  servi  li  chaque  expérienee ,  quUl  ^udrait  employer  pour  faire 
fermenter  complètement  un  quintal  de  sucre  sec. 

Dans  les  deux  expériences ,  le  rapport  de  Tacid»  caribonique  à 
Talcohot  est  bien  éloigné  de  celui  de  4B,66  à  5iy34 ,  qui  est  admis 
par  tous  les  chimistes ,  diaprés  Tanalyse  de  M.  Gay-Lussac.  Cepen- 
dant ,  de  tous  les  produits  de  la  fermentation ,  Tacide  carbonique 
est  assurément  celui  dont  il  est  le  plus  facile  d'apprécier ,  avec 
exactitude,  le  volume  et  le  poids. 


^ 
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indépendamment  de  racîditë  de  son  chapeau ,  qui  a  dû 
en  all/irer  le  vin  (*). 

Il  est  k  regretter  qae  cette  expérience  ait  été  faîte  sur 
une  aussi  petite  échelle,  et  surtout  que  M.  Dru  n  ait  pas 
constaté  la  proportion  d'alcohol  contenue  dans  le  vin 
des  deux  cuves. 

Avant  de  développer  la  théorie  de  Tévaporation  des 
liquides ,  théorie  qui  suffit  seule  pour  prouver  la  né^ 
cessité  j  ou  au  moins  les  avantages  de  la  couverture  des 
cuves ,  je  rapporterai  encore  une  expérience  qui  cons- 
tate une  perte  considérable  d'alcofaol ,  particulière  aux 
cuves  ouvertes.  Â  la  vérité  cette  perte  résulte  de  deux 
causes  \  l'évaporation  due  an  contact  de  Farr ,  et  l'ab- 
sorption de  Palcohol  par  le  marc  )  mais  j'espère  pouvoir 
assigner ,  avec  une  précision  suffisante,  la  part  pour  la» 
quelle  chacune  de  ces  deux  causes  y  a  contribué. 

Cette  expérience  est  due  à  M.  Aubergier ,  pharmacien 
k  Glermont  (Puy<«de-Dôme). 

«  J'ai  tiré  d'une  cuve  un  tonneau  de  moût  avant  quç 
sa  fermentation  ne  fût  commencée;  je  Tai  bien  bon- 
donné  ,  et  ne  lui  ai  laissé  qu'une  ouverture  d'une  ligne 
de  diamètre  pour  Tévaporation  de  Tacide  carbonique. 
Aussitôt  que  mon  vin  eut  cessé  de  fermenter,  je  le  dis- 


■*^*i 


(*)  La  cuve  fermée  avait  perdu  5  1/2  pour  cent  du  poids  de  la 
vendange,  ou  8  6/10*  du  poids  du  vin;  mais  ce  calcul  est  hypo- 
thétique, et  est  fondé  sur  la  proportion  d'alcohol  qu'on  suppose 
exister  dans  le  vin  produit  ;  proportion  que  M.  Dru  n'a  pas 
constatée. 

11  n'en  est  pas  de  même  de  la  perte  qui  a  eu  lieu  en  plus  dans 
la  cuve  ouverte  ^  cette  perte  est  de  6  pour  cent  du  poids  du  via* 
On  ne  peut  refuser  de  Fadmettre,  à  moins  de  nier  l'exactitude  de 
Texpérience.  Cette  perte,  qui  est  tout-&-&ît  indépendante  de  celle 
qui  est  due  aux  vapeurs  entraînées  par  l'acide  carbonique ,  est  le 
résultat  du  contact  de  l'air  sur  une  cuve  dont  la  fermentation 
«Taii  duré  quinze  )ours.  Il  7  a ,  dans  le  midi ,  descuves  qui  restent 
ouvertes  pendant  un  mois,  six  semaines,  et  même  plus. 
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iillai  avec  soin,  et  sur  i5  litres  j'en  obtins  4  d'une  eiu- 
de-vie  excellente  à  20  degrés  :  résultat  bien  supérieur 
à  celui  du  vin  fermenté  dans  la  cuve  et  sous  le  marc , 
qui  se  borne  à  3  litres  pour  i5  litres»  d'une  eau*ode-vie 
seulement  à  1 8  degrés.  » 

Plusieurs  résultats  intéressans  sont  contenus  implici- 
tement dans  ce  peu  de  mots  ^  il  ne  s'agit  que  de  les  en 
extraire. 

.  Je  commence  par  comparer  les  produits  alcoholiques 
des  deux  vins,  en  les  rapportant  à  l'hectolitre. 

Les  4  litres  d'eau-de-vie  à -20  degrés,  produits  par 
1 5  litres  de  vin  fermenté  sans  marc  et  sans  le  contact  de 
l'air,  contenaient  chacun  o,53,4  de  leur  volume  en  al-' 
cohol  pur,  et  les  quatre  ensemble  2^,1 3,6,  ou  a  litres 
i3  centilitres  6  dixièmes. 

Un  hectolitre  du  vin  fermenté  en  vase  clos  et  sans 
marc,  contenait  donc  une  quantité  d'alcohol  pur  expri- 
mée par  ^>'  ^'^  :=  i4S^>  o"  ^8  litres  48/1  oo*"  d'eau- 
de-vie  à  19  dégrés  (*),  ci 28' ,4* 

Les  3  litres  d'eau^de-vie  à  18  degrés,  pro- 
duits par  le  vin  fermenté  sous  le  marc  et  en 
cuve  ouverte ,  contenaient  chacun  o,46\5 
d'alcohol  pur,  et  les  trois  ensemble  î',39,5, 
ou  I  litre  39  centilitres  et  demi. 

Un  hectolitre ,  fermenté  sous  le  marc  et  en 
cuve  ouverte ,  ne  contenait  donc  qu'une  quan- 
tité d'alcohol  pur,   exprimée  par  ''^'  '^ 

=  9\3o ,  ou  18  litres  60  centièmes  d'eau-de- 

vîe  à  19  degrés,  ci 18,60 


Différence  au  désavantage  de  la  cuve  ouverte.      9,88 

{*)  Je  réduis  Talcokol  pur  en  eau-de-vie  à  19  degrés,  parce  que 
ce  titre  est  plus  connu  que  tous  les  autres.  D'ailleurs  Teau-de-Tie 
à  19  degrés  contient ,  à  une  très-petite  fraction  près,  b  moitié  de 
non  volume  eu  alcohol  pur. 
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La  GQve  ouTerte  avait  donc  perdu ,  par  hectolitre  de 
vin  y  9  litres  et  88  centièmes  d'eau-de-yie  à  19  degrés. 

Cette  perte  ^  égale  au  tiers  de  la  production  totale  et 
à  la  moitié  de  ce  qui  reste  dans  le  vin ,  est  énorme  ;  et 
cependant  je  suis  trëfr<convaincu  que  certainescuvées , 
dans  nos  vignobles  du  midi ,  en  éprouvent  de  plus  fortes 
encore. 

Cette  perte,  comme  je  Tai  déjà  dit,  est  due  à  deux 
causes  :  Tévaporation  causée  par  le  contact  de  Tair  sur 
la  cuve  ouverte,  et  l'absorption d^alcohol  faite  parle 
marc. 

Si  donc  on  peut  évaluer  l'action  d'une  de  ces  deux 
causes ,  celle  de  l'autre  sera  connue. 

Je  vais,  en  conséquence,  rechercher  quelle  est  la  pro^ 
portion  d'alcohol  que  le  marc  de  la  vendange  peut  en- 
lever au  vin  s  cette  recherche  exige  une  assez  longue 
discussion  ;  mais  comme  son  résultat  est  du  plus  grand 
intérêt ,  je  n'hésite  pas  à  m'y  engager. 

Je  trouve,  dans  VOEnoîogie  française  récemment 
publiée  par  M.  Cavoleau ,  la  table  suivante  des  produits 
de  la  distillation  des  marcs,  dans  les  vingt-huit  départe- 
mens  où  on  se  livre  à  cette  industrie  :  j'y  joins  les  pro- 
duits moyens  des  récoltes  en  vin ,  tirés  aussi  du  même 
ouvrage.  Ces  documens  sont  en  quelque  sorte  officiels  > 
car  M.  Cavoleau  parait  avoir  eu  à  sa  disposition  les  ren- 
seignemens  recueillis  par  le  ministère  de  l'intérieur,  et 
les  états  de  recette  de  la  régie  des  droits  réunis. 

Table  des  départemens  où  Von  distille  des  marcs. 

Produit  Produit  moyen 

OBPAftTBHBiit.  enalcoholpur.  des  récoltes  en  vin. 

Ain 49^^*''"  •  •  •  3745000*^'- 

Ardèche 74 ^i^^yooo 

Ardennes  ....  ai6.  .  ,  .  .  56,ooo 

Aube 2,3io 573,000 
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Aude  ......  632.  ....  602,000 

Côte-d'Or.  .  .  .  1,476.  ....  678,000 

Doubs.  .....  49^'  .  .  •  •  i4o,ooo 

Gard..  .....  i975a.  ....  1042,000 

Hérault  .....      4^91^1 17149O00 

Isère 664.  ^  *  ^  .  369,00a 

Jura ^A^^ 3o8,ooo 

Loire ^5.  .  •  .  .  276,000. 

Marne 3,64i ^^^jWxy 

Marne  (Haute-)  .      1,476 5io,ooo 

Meurtbe.  ....      ^,904 688,000 

Meuse 1,671 547,000 

Moselle 1,266 261,000 

Nièvre 394 162,00a 

Puy-de-Dôme.  .           3o 353,ooo 

Pyrénées- Orient.         535 344»ooa 

Rhin  (Bas-)  .  .  .          339 4^9<^^^ 

Rhin  (Haut-). .  .      3,i5o 347,000 

Rhône 25.  ...  .  4^^9000 

Saône  (Haute-)  .       3,54^ 232,ooa 

Saône-et-Loire.  .  738.  ....  661,00a 

Var 22i3 693,000 

Vosges 246 102,00a 

Yonne 394 887^00 

Si  dans  ces  départemens  on  distillait  la  totalité  des. 
marcs,  en  comparant  le  produit  obtenu  à  la  somme  des 
récoltes  en  vin,  on  obtiendrait  une  donnée  applicable 
à  tous  les  vignobles  de  la  France  ;  mais  il  est  facile  de 
voir  que  le  produit  de  la  distillation  des  marcs  n'est 
nullement  en  rapport  avec  Timportance  des  récoltes,  ni 
avec  la  richesse  alcoholique  des  vins  :  ainsi,  par  exem- 
ple ,  le  département  de  la  Haute-Saône ,  dont  les  récoltes 
ne  sont  que  de  232,000  hectolitres,  tife  de  ses  marcs 
3,542  hectolitres  d'alcohol  pur;  tandis  que  dans  le  Hé- 
rault, dont  les  récoltes  s'élèvent  à  1,714,000  hectolitres 
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de, vin,  la  distillation  des  marcs  ne  produit  que  4>ï3i 
hectolitres  d'alcoho) ,  et  que  dans  le  Rhône ,  le  produit 
n*est  que  de  a5  hectolitres,  quoique  les  récoltes  s'y  élè- 
vent à  458,000  hectolitres. 

On  ne  peut  donc  prendre  l'ensemble  des  résultats 
de  cette  table,  comme  mesure  des  produits  que  la 
distillation  des  marcs  de  tous  les  vignobles  pourrait 
donner  :  cette  mesure  serait  évidemment  beaucoup 
trop  faible. 

Si ,  dans  un  seul  des  départemens  compris  dans  la  ta- 
ble ,  on  distillait  tons  les  marcs  y  le  rapport  de  Talcohol 
obtenu  avec  le  produit  des  récoltes  en  vin ,  de  ce  dépar- 
tement ,  serait  une  mesure  qu'on  pourrait ,  sans  beaucoup 
d'erreurs,  appliquer  à  toute  la  France;  mais  aucun  dé- 
partement n'est  dans  ce  cas. 

Il  faut  donc  prendre  pour  terme  de  comparaison  les 
résultats  obtenus  dans  le  département  ott  la  distillation 
des  marcs  est  la  plus  étendue,  proportionnellement  aux 
récoltes  ;  mais  l'évaluation  qu'on  en  déduira  des  produits 
possibles  de  la  distillation  de  tous  les  marcs ,  ne  pourra 
être  qu'un  minimum. 

Ce  département  est  celui  de  la  Uaute-Sadne^  dont  la 
récolte  moyenne  est  de  282,000  hectolitres,  et  où  le 
produit  de  la  distillation  des  marcs  est  de  3,54^  hectoli- 
tres d'alcohol  pur. 

Ce  produit  égale  0,01 5^7,  ou  un  peu  plus  d'un  et  demi 
pour  cent  de  toute  la  récolte  en  vin. 

Si  on  réduit  les  3,54^  hectolitres  d'alcohol  pur  en 
eau-de-vie  à  19  degrés ,  on  trouve  que  la  quantité  d'eau- 
de-vie  à  ce  titre ,  qu'on  a  retirée  des  marcs ,  égale  3  pour 
cent  de  toute  la  récolte  en  vin  dans' ce  département  (*). 


(*)  Le  prodttit  moyen  de  tous  les  vignobles  de  la  France  étant 
de  55,076,000  hectolitres  ,  si  on  distillait  partout  les  marcs  dans 
la  même  proportion  que  dans  la  Haute-Saône,  on  en  obtiendrait  au 
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Le  marc  retient  donc,  en  eau-de-vie  à  ig  degrés,  ao 
moins  3  pour  cent  en  volume,  de  toute  la  cuvée. 

Cette  proportion  est  certainement  trop  faible  ;  il  esjt 
impossible  d'en  douter  d'après  les  considérations  sui- 
vantes : 

1**  Tous  les  marcs  ne  sont  pas  distillés  dans  la 
Haute-Saône^  s'ils  Tétaient,  la  proportion  serait  plu& 
forte. 

a"*  Le  produit  en  alcohol  est  diminué  de  toute  la  quan^ 
tité  qui  est  soustraite  à  Texercice  des  droits  réunis. 

3^  Le  département  de  la  Haute-Saône ,  en  raison  de 
sa  latitude  et  de  sa  position  élevée ,  est  un  de  ceux  qui 
produisent  les  vins  les  moins  riches  en  alcohol. 

Cependant  je  m'en  tiendrai  provisoirement  à  la  pnn 
portion  établie  ci-dessus. 

Le  même  M.  Aid)ergier,  dont  je  discute  l'expérience 
comparative  sur  la  richesse  alcoholique  des  vins  fer* 
mentes  en  vase  clo$  et  en  eu ve^  ouverte ,  me  fournit  un 
autre  résultat. 

Il  annonce  avoir  retiré  1 5o  litres  d'eau-de-vie  de  3,ooa 
livres  de  marc  ;  le  titre  de  cette  eau-de-vie  n'est  pas  in- 
diqué ;  mais  on  peut  admettre  qu'elle  était  au  moins  à 
19  de  çartier,  titre  le  plus  bas  et  le  plus  ordinaire  des 
eaux-de-vie  de  marc. 

C'est  donc  *]S  litres  d'alcohol  pur  qu'il  a  retiré  de  i  ,5oo) 
kilogrammes  de  marc. 

75  litres  d'alcohol  pur  pèsent  59^,4,  le  marc  retient 
donc  au  moins  0,0396 ,  près  de  4  pour  cent  de  sou  poids 
d'alcohol  pur. 

■  m  111  —— M^— — — — — — w^^— — — I     I       I    ^— — T 

.'.A  Jt    I       l.    1  '       X  354^X35,076,0001 

moins  une  quanUté  d  alcohol  pur,  exprimée  par  ^ 

=r535,5a3»». 

La  totalité  des  vins  distillés  en  France  s^élève  à  5,25o,ooo 
hectolitres,  qui  produisent  470,000  hectolitres  d'alcohol  pur. 

On  peut  eu  retirer  davantage  des  marcs,  et  ils  en  reliennenl 
beaucoup  plus  qu'on  n'en  peut  retirer. 
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Il  en  enlève  certainement  davantage  à  la  cuve ,  car  il 
éprouve  bien  des  pertes  avant  d'être  soumis  à  la  distilla- 
tion. 

Pour  rapporter  les  'jS  litres  d'alcohol  au  volume  du 
vin ,  il  faudrait  connaître  le  rapport  du  poids  du  marc 
au  poids  du  vin. 

L'eicpërience  de  M.  Dru ,  discutée  dans  ce  chapitre , 
est  la  seule ,  à  ma  connaissance ,  qui  établisse  ce  rapports 
Le  marc  exprimé  de  sa  cuve  couverte  pesait  56/tàoo*  du 
poids  de  la  vendange,  et  56/i  17*  du  poids  du  vin. 

Le  marc  exprimé  de  sa  cuve  ouverte  pesait  59/200^ 
du  poids  de  la  vendange ,  et  Sg/i  lo*  du  poids  du  vin. 

Ces  proportions  sont  excessives  ^  si  elles  existent  dans 
quelques  vignobles  du  midi ,  il  doit  en  résulter  des  pertes 
énormes. 

Je  supposerai  que,  par  terme  moyen,  le  poids  du  marc 
exprimé  est  le  quart  du  poids  total  de  la  cuvée  après 
la  ïerndentation. 

Alors,  les  x,Soo  kilogrammes  de  marc  distillés  par 
H.  Aubergier  auraient  fait  partie  d'une  ou  plusieurs 
cuvées  d'un  poids  total  de  6000  kilogrammes ,  qui  au- 
raient produit  4, 5oo  litres  de  vin. 

Les  75  litres d'alcohol  pur,  rapportés  aux4,5oo  litres 
de  vin ,  donnent  i  ^/i  pour  cent ,  ou  3  i/3  pour  cent  en 
eaa-de-vie  à  19  degrés. 

C'est  un  peu  plus  que  dans  la  Haute-Saône. 

Je  reviens  à  l'expérience  de  M.  Aubergier.  On  a  vu 
qa^en  comparant  le  produit  alcoholique  du  vin  fermenté 
en  vase  clos  et  sans  marc,  à  celui  du  vin  fermenté  avec 
le  marc  en  cuve  ouverte  ,  ce  dernier  avait  perdu ,  par 
hectolitre ,  9  litres  8Ô  centilitres  d'eau-de-vie  à  19  de- 
grés, ci .  .  9\88 

Comme  cette  perte  est  due  à  deux  causes ,  l'é- 
vaporation  par  le  contact  de  l'air  et  l'absorption 
do  marc ,  il  s'agissait  de  savoir  pour  combien 
chacune  de  ces  causes  y  contribuait. 
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Une  première  donnée ,  déduite  du  produit  de 
la  distillation  des  marc»  dans  la  Haute-Saône , 
porte  à  3  pour  cent  du  volume  du  vin  la  propor- 
tion .d*eau-de-vie  à  19  degrés  que  le  marc  enlève 
à  la  cuvée. 

Une  seconde  donnée ,  déduite  d*une  distilla- 
tion de  M.  Aubergier,  porte  à  3  i/3  pour  cent 
la  proportion  d'eau-f-de^vie  au  méae  titre ,  que 
le  marc  enlève  au  vin. 

Comme  ces  proportions  ne  sont  évidemment 
que  des  minimum  y  on  ne  risque  rien  d'adopter 
la  plus  forte.  ' 

Déduisant  donc ,  de  la  perte  éprouvée  par  le 
vin  fermenté  avec  le  marc  en  cuve  ouverte ,  la 
proportion  d'eau-de-vie  quele  marc  a  dû  lui  en- 
lever, ci 3',33 


le  reste  6*,  55 

exprime  le  volume  d'eau-de-vie  à;  19  degrés  que  cha- 
que hectolitre  de  vin  a  dû  perdre  par  Tévaporatio^t  qui 
résulte  du  contact  de  Fair  sur  une  cuve  ouverte. 

Ce  qui  est  très-remarquable ,  c'est  que ,  dans  Texpé- 
rience  de  M.  Dru ,  la  cuve  ouv^te  a  perdu  aus3ÎJ6.poar 
cent  :  à  la  vérité,  cette  perte  est  rapportée  au. vin , 
mais  il  est  très-vraisemblable  que,  si  M.  Dru  avait  distillé 
le  vin  de  ses  deux  cuves ,  cette  perte  aurait  dû  être  rap- 
portée à  Falcohol. 

Des  deux  pertes  auxquelles  les  cuves  ouvertes  sont 
exposées ,  celle  qui  est  due  à  l'absorption  du  marc  doit 
être  proportionnelje  à  ^on  volume  :  elle  ne  doit  pas  dé- 
pendre de  la  durée  de  la  cuvaison^car,  quelque  courte 
que  soit  celle-ci ,  le  marc  est  toujours  complètement 
saturé  d'un  liquide  plus  alcobolique  que  le  vin^  c'est 
surtout  à  la  forte  proportion  d'alcohol ,  retenue  par  le 
marc,  que  le  vin  de  pressurage  doit  la  propriété  de  con- 
tribuer à  la  conservation  du  vin  de  cuve,  avec  lequel  on 
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le  Hiélaoge  souvent  :  la  matière  extractive  que  cède  Je 
marc ,  lorsqu'on  Texpriine ,  contribue  sans  doute  à  la 
conservation  du  vin,  mais  le  surcroit  d'alcohol  qu'il 
contient  produit  un  e0ët  pins  puissant. 

La  perle  due  k  Tëvaporation  par  le  contact  de  Tair 
est  nécessairement  proportionnelle  à  la  durée  de  la  cu- 
vaison  ;  lorsque  celle-ci  dure  trots  semaines ,  un  mois , 
un  mois  et  demi  et  plus ,  comme  cela  a  lieu  dans  quel^ 
ques  contrées  du  midi ,  la  perte  en  aicohd  est  énorme, 
et  elle  finirait  par  épuiser  les  vins  les  plus  riches,  si  une 
circonstance  particulière  ne  contribuait  pas  à  la  ra- 
lentir. 

Cette  ciroopstance  qui  suffit  seule  pour  faire  appré- 
cier les  pratiques  en  usage  dans  les  vignobles  du  midi, 
c'est  la  putréfaction ,  et  ensuite  le  dessèchement  de  la 
partie  supérieure  du  chapeau;  tant  que  celui-ci  est  intact, 
sa  portion  non  ittimergëe  est  entretenue  dans  une  humi- 
dité constante  par  Taction  de  la  capillarité  qui  soulève  le 
liquide  de  la  Mrre ,  au^-dèésns  dé  son  niveau ,  entre  les 
pellicules  en  contact,  et  entre  4es  fibres  ligneuses  des 
rafles.  Ainsi  Tair  qui  lèche  sann  cesse  le  dessus  de  la 
cuve  est  toujours  en  tontact  avec  des  surfaces  qui  trans<^ 
pîrenl  le  liquide  qu'elles  recèlent,  et  ce  qu'il  leur 
enlève  est  de  sdite  restitué.  Cet  effet  cesse  à  la  partie  su- 
përieure  lorsque  la  fermentation  putrîdey  a  tout  désorga- 
nise. Ce  n'est  plus  alors  que  dans  la  couchef  inférieure 
de  la  partie  non  immergée,  que  l'air  peut  contribuer  à 
faciliter  l'ëvaporatiou  ;  mais,  co^me  il  y  circule  moins 
rtfpîdenaent ,  son  action  est  moins  intense. 

Le  dessèchement  du  chapeau  Contribue  donc  à  ralen- 
tir révaporation'5  mais  c'est  un  pauvre  remède. 

Dans  les  expériences  de  M.  Dru  et  de  M.  Aubergier, 
qui  constatent  une  perte  par  évaporation  en  eau-de-vie 
h  19  degrés,  égale  à 6  ou  6  i/a  pour  cent  du  volume  du 
Vin ,  la  cuvaison  avait  duré  i5  jours.  11  est  évident  que 
^selte  perte  sera  plus  ou  moins  grande ,  selon  que  ia 
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fermentation  durera  plus  ou  moins  de  1 5  jours.  Cepen^-, 
dant  elle  ne  peut  être  tout-à-fait  proportionnelle  à  la 
durée;  ainsi,  dans  le  midi,,  une  cuvaison  d'un  mois  n'en<^ 
traînera  pas  une  perte  double^  parce  que  ^  comme  on 
vient  de  le  voir ,  le  dessèchement  du  chapeau  contribue 
à  la  diminuer }  dans  le  nord,  au  contraire,  la  perte  ne 
sera  pas  réduite  à  moitié  par  une  fermentation  de  7  à  8 
jours ,  parce  que  l'activité  de  la  fermentation  ^  et  surtout 
les  fréquens  foulages  du  chapeau,  contribuent  puissam- 
ment à  augmenter  Tévaporation. 

Si  on  prend  le  taux  de  6  1/2  pour  cent,  comme 
terme  moyen  de  la  perte  causée  par  Tévaporation  daos 
les  cuves  ouvertes ,  le  minimum  sera  4  ^^  1^  maxi* 
mum  9  pour  cent  du  volume  du  vin ,  en  eau-de-vie  à 
19  degrés. 

La  perte  due  à  l'absorption  du  marc  sera  partout  au 
moins  de  3  i/3  pour  cent  du  volume  du  vin  ^  en  jeau-de- 
vie  à  19  degrés. 

La  perte  totale  en  eau-de^-vie  peut  doac  aller  ki^i/i 
pour  cent  du  volume  du  vin. 

A  cette  perte  il  faut  encore  ajouter ,  si  Ton  veut  évar 
luer  avec  exactitude  tous  les  désavantages  des  caves 
ouvertes,  celle  du  vin  retenu  par  le  marc^  lor^ue  ce» 
lui-ci  est  acide  à  sa  base,  putréfiée  son  milieu,  et  dessé* 
ché  à  sa  surface  :  cette  perte  est  très-forte. 

L'expérience  de  M.  Aubergier,  dpnt  je  tire  ces  résol* 
tats ,  prouve  implicitement  que  les  vins  du  midi  que  l'on 
soumet  à  la  distillation,  sont  bien  loin  de  contenir  b 
proportion  d'alcohol  qui  devrait  y  exister  d'après  la  ei- 
chesse  des  moûts  qui  les  ont  produits. 

M.  Aubergier  a  retiré,  du  vin  qu'il  avait  fait  ferment 
ter  en  vase  dos  et  sans  marc,  14,24/100*  pour  cent  d'al- 
cohol pur. 

L'extrait  suivant ,  d'un  tableau  de  la  fabrication  de$ 

eanx-de-vie  de  vin ,  qui  est  inséré  dans  VOEnologie 

française,  va  faire  connaître  ce  que  le  vin  produit 
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en  alcohol  dans  nos  départemens  les  plus  méridio- 
naux. 

Hectolitres  Hectolitres 

DBPARTBMBiis.  dcvin  d'alcohol  pur 

distiUés.  obtenus. 

Aude 191,000  .  .  s3,ooa 

Bouche»-du-Rhône.  .  45,ooo  .  •  4>7*5 

Gard.  • 3o8,ooo  .  .  3a,4o8 

Hérault 1064,000  .  .  io5,464 

Gers 5oo,ooo  .  ^i^jSo 

Lot-et-Garonne  .  .  .  ,      93,000  .  •  8,700 

Var 65,000  .  .  6,3oo 

aa66,ooo  .  .        ^i^/^^36g 

La  proportion  moyenne ,  pour  ces  sept  départemens , 
est  de  9,90/100**  pour  cent  du  volume  du  vin,  en  alco- 
hol pur  (*). 

Cette  proportion  est  de  4  ponr  cent  plus  faible  que 
celle  qui  a  été  constatée,  par  M.  Aubergier,  dans  du  vin 
du  Puy-de-Dôme  ;  mais  comme  les  vins  des  sept  dépar- 
temens compris  dans  le  tableau  ci-dessus  devraient  être 
beaucoup  plus  alcoholiques  que  ceux  du  Puy-de-Dôme, 
il  faut  qu'ils  aient  perdu  dans  la  cuve  plus  de  4  pour 
cent  de  leur  volume ,  en  alcohol  pur.  ^ 

Cette  perte  en  alcohol,  que  je  crois  au  moins  égale 
à  la  moitié  de  ce  qui  reste  dans  le  vin ,  serait  facile  à 
éviter,  par  des  moyens  qui  contribueraient  en  outre 
k  Famélioration  des  produits. 

On  convient  généralement  de  l'infériorité  des  eaux- 
de-vie,  dites  de  Montpellier,  comparativement  h  celles 
qn  on  fabrique  dans  la  Charente  et  la  Charente-Infé- 
rieure ,  et  qui  sont  connues  sous  la  dénomination  gêné- 


(*)  On  distille  en  France  5,!i3o,ooo  hectolitres  de  vin,  qui 
produisent  47O9O00  hectolitres  d'alcohol  pur. 

La  proportion  moyenne  de  Talcohol  au  Tin  est  donc  de  9  pour 
eeot  en  volume ,  ou  de  18  pour  cent  en  eau-de-vie  à  19  degrés. 

a5 
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raie  d'eanx-de^^vie  de  Cognac.  Ces  dernières  sont  le 
produit  de  cépages  à  raisins  blancs  qu'on  fait  fermen- 
ter sans  marc. 

L'infërioritë  des  eaux-de-vie  de  Montpellier  tient 
surtout  à  ce  qu'elles  sont  le  produit  de  vins  rouges 
qui,  ayant  long-temps  fermenté  avec  le  marc,  portent 
dans  la  chaudière  une  grande  proportion  de  matières 
colorantes  et  extractives. 

Si,  au  lieu  de  faire  fermenter  avec  son  marc  la 
vendange  destinée  à  faire  des  vins  de  distillation ,  on 
l'exprimait  sous  le  pressoir ,  pour  en  faire  fermenter 
le  moût  dans  de  grands  foudres,  on  obtiendrait  du 
vin  sans  couleur  et  peu  chargé  de  matières  extrac- 
Uves,  qui  donnerait  d'excellente  eau-de-vie  ,*  et  dans 
une  proportion  beaucoup  plus  forte  que  par  le  mode 
actuel. 

Je  sais  très-bien  que  les  moûts  du  midi  sont  si 
abondans  en  sucre  qu'ils  fermentent  difficilement  sans 
le  marc  :  c'est  un  motif  pour  ne  pas  égrapper  la  ven- 
dange qu'on  dépose  dans  une  cuve  ouverte  :  on  doit 
éviter  alors  tout  ce  qui  peut  ralentir  la  fermentation  ^ 
mais  du  moût  renfermé  dans  un  tonneau ,  sans  antre 
jouverture  que  celle  qui  est  nécessaire  pour  l'issue  da 
gaz  acide  carbonique,  peut,  sans  aucun  inconvénient^ 
y  prolonger  sa  fermentation  pendant  deux  ou  trots 
mois. 

D'ailleurs,  si  on  voulait  obtenir  une  vinification  plus 
rapide ,  il  suffirait  d'ajouter  au  moût  un  ferment  quel- 
conque ,  mais  surtout  des  lies  ou  des  écumes  de  vins 
blancs. 

On  pourrait  aussi  parvenir  au  même  but  en  éten- 
dant le  moût  avec  de  l'eau ,  jusqu'à  ce  que  sa  den- 
sité fût  réduite  à  lo  ou  ii  degrés  de  l'aréomètre 
de  Beaumé.  J'ai  déjà  indiqué  ces  moyens,  j'y  revien- 
drai encore. 

Quant  aux  vins  de  table,  il  est  évident  que,  s'ils 
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conservaient  FëDOrme  proportion  d'alcohol  qae  la 
fermentation  en  cuve  ouverte  leur  fait  perdre,  il  ne 
serait  plus  nécessaire  de  les  travailler  pour  les  mettre 
en  état  de  supporter  le  transport  par  mer! 

La  fermentation  en  cuve  fermée  permettrait  il*égrap- 
per  la  vendange ,  non  pas  en  totalité ,  mais  dans  une 
très-forte  proportion  ^  les  vins  en  seraient  plur  délicats , 
plus  tôt  prêts  à  être  bus,  ce  qui  est  un  avantage  pour 
le  producteur ,  comme  pour  le  commerçant;  et  comme 
ils  contiendraient  une  plus  forte  proportion  d'alcohol, 
ik  se  conserveraient  plus  long-temps. 

Le  vin  retenu  par  le  marc,  lorsqu'on  vide  la  cuve , 
ne  serait  plus  imprégné  d*acide,  comme  cela  a  lieu 
dans  plus  de  la  moitié  de  nos  vignobles  \  le  vin  de 
cuve  lui-même  ne  serait  plus  acidifié,  comme  cela 
arrive  trop  souvent. 

Si  les  vins  destinés  pour  la  table,  en  conservant 
Talcohol  qu'ils  perdent  par  le  mode  actuel  ,  étaient 
jugés  ivo^  forts,  trop  capiteux  par  les  consommateurs  :, 
le  remède  à  employer  serait  fort  simple  ;  il  cousis^ 
terait  à  étendre  le  moût  avec  de  Teau ,  de  manière  à 
ramener  le  vin  à  la  proportion  d'alcohol  qu'il  con- 
tenait lorsqu'il  était  fermenté  en  cuve  ouverte.  Cette 
addition  d'eau  au  moût  est  tout-à-fait  satis  incon- 
vénient :  ce  n'est  même  pas  une  innovation ,  car  elle 
est  pratiquée  dans  plusieurs  vignobles  de  l'archipel. 

En  définitive ,  par  tous  ces  moyens  ,  on  obtiendrait 
plus  de  vin,  et  on  l'obtiendrait  meilleur. 

C'est  à  peu  près  ce  que  disait  M.  Jean -Antoine 
Gervais,  en  recommandant  l'appareil  de  mademoiselle 
sa  sœur  :  sauf  quelques  exagérations  qu'il  s'est  per- 
mises,  nous  sommes  d'accord  sur  les  avantages  des 
cnvea  couvertes.  Je  suis  tellement  convaincu  de  ces 
avantages  que  je  n'hésite  pas  à  dire  qu'il  vaudrait 
encore  mieux  payer  à  mademoiselle  Gervais  la  contri- 
bution qu'elle  se  proposait  de  lever  sur  les  i  ï  ou  x  2 
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cent  mille  cuves  vinaires  qui  existent  en  France,  que 
*de  ne  les  pas  couvrir  du  tout. 

Mais  comme  le  grand  capuchon  de  fer-blanc  qail 
a  plu  à  mademoiselle;  Gervais  de  poser  sur  le  cou*- 
vercle  delà  cuve  ^  sans  doute  pour  motiver  sa  contri- 
bution, est  inutile,  embarrassant,  et  passablement 
ridicule,  je   crois  qu*il  est  plus  économique,   plus 

commode  et  plus  sûr  de  faire  foncer  la  cuve  par  les 
deux  bouts ,  en  ménageant  sur  le  fond  supdrieur  une  * 
porte  à  trappe,  pour  introduire  la  vendange  et  retirer 
le  marc.  Il  n*y  a  pour  cela  aucune  licence  à  payer. 
Il  y  a  aussi  économie  des  ^5  ou  3o  millions  de  feuil- 
les de  fer -blanc  qu'il  aurait  fallu  au  moins  pour 
encapuchonner  toutes  les  cuves. 

J*ai  indiqué^  dans  le  chapitre  IV,  les  moyens  de 
couvrir  les  cuves ,  tant  en  pierre  qu'en  maçonnerie  : 
je  me  bornerai  à  répéter  ici  qu'une  couverture  mo- 
bile, qu'on  peut  retirer  après  le  décuvage,  ne  pourrait 
fermer  la  cuve  aussi  exactement  qu'il  est  nécessaire , 
sans  employer  des  moyens  compliqués  et  coûteux: 
le  plâtre  et  le  ciment,  indiqués  par  mademoiselle 
Gervais  ,  comme  substances  propres  à  luter  le  cou'- 
vercle  avec  la  cuve ,  ne  conviennent  pas  à  cet  usage. 
Le  seul  lut  applicable  dans  ce  cas,  parce  qu'il  sèche 
vite  ,  qu'il  conserve  une  certaine  élasticité,  et  qull 
est  insoluble  et  sans  odeur ,  est  un  mélange  de  ôhaux 
qu'on  fait  fuser  en  la  trempant  seulement  dans  l'eau  , 
avec  du  fromage  blanc,  ou  du  caillé  bien  égoutté; 
mais,  je  le  répète,  le  meilleur  lut  ne  vaut  rieu  pour 
joindre  des  surCÎEices  de  bois  exposées  à  l'humidité  et 
à  la  chaleur. 

Pour  jouir  de  tous  les  avantages  attachés  à  la  fer- 
meture des  cuves,  il  faut  que  cette  fermeture  soit 
fixe ,  et  qu'elle  ne  puisse ,  dans  aucune  de  ses  parties, 
donner  le  moindre  accès  à  l'air  5.  en  un  mot ,  pour 
les  cuves  en  bois,  la  couverture  doit  consister  en 
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un  second  fond  perce  d'une  porte  au  milieu  :  pour 
les  cuves  en  maçonnene ,  ce  doit  être  un  plancher* 
raine  et  engage  latéralement  dans  les  murs.  Une  voûte 
surbaissée  en  briques  serait  même  préférable.  II  est 
très-facile,  dans  une  cuve  ainsi  couverte,  de  manœu- 
vrer la  vendange  comme  on  le  désire  ;  on  peut,  comme 
dans  une  cuve  ouverte,  y  refouler  le  chapeau,  si  on 
veut  obtenir  une  coloration  plus  intense,  y  introduire 
,  du  moût  bouillant ,  etc. 

Je  vais  encore  rapporter  (quelques,  expériçnces  faites 
par  Fabroni. 

Expérience  4». 

«  Du  moût  sans  les  grappes  et  le  marc  ayant  été 
mis  à  fermenter,  son  volume  après  la  fermentation 
se  trouva  diminué  d'un  huitième ,  par  le  seul  fait  de 
Tévaporation ,  et  la  densité  se  trouva  tellement  dimi- 
nuée que  Taréomètre  y  descendit  au  point  où  il  descend 
à  température  égale  dans  de  Feau  distillée. 

Expérience  1%. 

«  Des  raisins  pressés  et  privés  seulement  des  grap-i 
pes,  recouverts  d'une  cpuche  quatre  fois  plus  haute 
d'huile  d'olive  ,  commencèrent  à  fermenter  au  bout 
de  trois  jours.  La  fermentation  dura  dix-sept  jours  y 
et  le  moût  n'avait  perdu  qu'un  vingtième  de  son 
volume.  » 

Le  moût  de  la  quatrième  expérience  fermenté  avec 
le  contact  de  l'air ,  avait  perdu  un  huitième  de  son 
volume,  ou ...,.,....  la  1/2  p.  0/0 

Le  moût  de  la  treizième  expérience , 
fermenté  sous  une  couche  dTiuîle,  n'avait 
perdn  que  i/xo*  de  son  volume  ,  ou.   .     5       p.  0/0 

Diiférence  au  désavantage  du  moût 
fertnenté  avec  le  contact  de  l'air.  .  .     71/*  P-  V^ 
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Voilà  une  nouvelle  preuve  eu  faveur  de  la  ferme- 
lure  des  cuves  :  cependaul ,  comme  les  moûts  comparés 
n'étaient  pas  dans  le  même  état  y  Fun  des  deux  ayant 
fermenté  avec  les  pellicules  5  ce  qui  a  pu  en  aug- 
menter le  volume  appareut  (^) ,  je  ne  ferai  point  usage 
de  ce  résultat. 

Fabroni  me  fournit  une  autre  expérience  compara* 
tive  que  je  vais  rapporter. 

Expérience  3. 

«  Du  moût  placé  dans  deux  longs  vases  cylindri- 
ques, dont  Tun  fut  couvert  d'une  couche  d'huile  qua- 
tre fois  plus  considérable  que  celle  du  moût ,  fer- 
menta dans  les  deux  vases  ^  mab  celui  qui  était  cou- 
vert ,  plus  lentement  ;  celui-ci ,  après  la  fermentation  » 
était  à  peine  diminué  de  i/i  5*  ;  l'autre  l'était  de  î/B*.  » 

Perte  du  moût  fermenté  avec  le  con-    en  ^folume. 
tact  de  l'air. ' 121/ap.  0/0 

Perte  du  moût  fermenté  sous  l'huile.    6  a/3 

Différence   au  désavantage   du  moût 
fermenté  avec  le  contact  del'air.  p.  0/0     SjSS/ioo** 

11  est  à  regretter  que  Fabroni  n'ait  pas  pensé  à 
constater  la  proportion  de  l'alcohol  contenu  dans  les 
deux  vins.  Cette  faute ,  au  surpluis ,  lui  est  commune 
avec  presque  tous  ceux  qui  se  sont  occupés  de  la 
fermentation  vinaire  ^  on  porte  une  exactitude  sou- 
vent minutieuse  dans  des  détails  de  peu  d'intérêt ,  et 
on  oublie  presque  toujours  de  constater  le  résultat 
essentiel  de  l'opération. 

Le  calcul  qui  précède  n'exprime  que  la  perte  en  vo- 
lume éprouvée  par  chacun  des  deux  moûts  ^  mais  il  y  a 

(*)  Lorsque  les  pellicules  fermentent  avec  le  moût,  Pacide 
carbonique,  qui  se  développe  dans  Pintérieur  de  celles  qui  ne 
sont  pas  totalement  déchirées,  les  gonfle  comme  de  petits  ballons 
qui  flotiem  dans  le  liquide,  et  en  augmentent  le  volume  apparent. 
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encore  une  autre  perte  qui  reste  à  évaluer  j  cW  celle 
qui  résulte  de  la  différence  entre  les  densités  avant  et 
après  la  fermentation. 

Pour  rendre  le  calcul  plus  clair,  je  réduirai  les  volu- 
mes à  rhectolitre^ 

Fabroni  n'a  pas  indiqué  la  densité  du  moût  employé 
dans  cette  occasion;  mais  oavoit,  dans  les  nombreuses 
descriptions  de  ses  expériences,  qu'il  opérait  habituelle- 
ment sur  des  moûts  qui  marquaient  1 1  degrés  à  Taréo- 
mètre  de  Beaumé  :  on  peut  donc  admettre  cette  densité 
dans  le  moût  de  Fexpérience  n""  3. 

Le  1 1*  degré  de  Taréomètre  de  Beaumé  correspond 
à  une  pesanteur  spécifique  de  i,o83  :  d'où  ii  suit  qu'un 
litre  de  liquide  à  1 1  degrés  pèse  i  kilogramme  63  gram- 
mes, et  I  hectolitre,  io8  kilogrammes 3oo^' 

L'hectolitre  de  moût ,  fermenté  avec  le  contact  de 
l'air,  pesait  donc *  .  .  io8*,3oo*'- 

Ces  100  litres,  ayant  perdu  i/B*en  volume 
pendant  la  fermentation ,  ont  été  réduits  à 
87*,5o  de  vin  ,  qui  devait ,  après  la  fer- 
mentation, marquer  zéro  à  l'aréomètre.  Cha<' 
que  litre  ne  pesait  donc  plus  ^ue  i  kilog. , 
ce  qui  fait  pour  les  67^,50 87  ,5oo 

Perte  totale ,  en  poids ,  éprouvée  par  le 
moût  fermenté  avec  le  contact  de  l'air  .  .    ao'',8oo 

L'hectolitre  de  moût  fermenté  sous  l'huile 
pesait io8^,3oo 

Ces  100  litres,  ayant  perdu  i/i5*, 
ont  été  réduits,  après  la  fermenta-' 
tioQ,  à  93^,33,  qui  n'ont  plus  pesé 
qae 93  ,333 

Perte  totale,  éprouvée  par  le  moût 

fermenté  sous  l'huile i4S967 

En  retranchant  cette  perte,  ci ï4j967 

de  celle  éprouvée  par  le  i''  moût^  le  reste.  ,      5^833 
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exprime  k  perle  en  plus ,  éprouvée  par  le  premier  moût, 
comparativement  à  celui  qui  a  fermenté  sous  Thuiki 
perte  qui  doit  être  attribuée  au  contact  de  Tair. 

Cette  perte  est  à  peu  près  la  même  que  celle  qui  ré- 
sulte des  expériences  de  MM.  Dru  et  Aubergier. 

Cette  coïncidence  entre  les  résultats  de  trois  expé- 
riences est  assez  remarquable. 

Si  Fabroni  avait  indiqué  la  densité  du  moût  sur  lequel 
il.  opérait,  et  s'il  avait  constaté  la  proportion  d'alcohol 
contenue  dans  le  vin  produit,  son  expérience,  quoique 
faite  très-en  petit,  ne  laisserait  rien  à  désirer. 

Je  vais  cependant  tâcher  de  suppléer  à  ce  qu'il  n  a 
pas  dit. 

Quant  à  la  densité  du  moût ,  il  est  très-vraisemblable 
qu'elle  était  de  1 1  degrés,  comme  celle  des  autres  moûts 
qu'il  employait.  « 

Ce  degré  correspond  à  une  pesanteur  spécifique  de 
i,o83. 

L'excédant  de  cette  pesanteur  spécifique ,  sur  celle  de 
l'eau,  est  due  au  sucre  et  aux  substances  qui  l'accomp^ 
gnent  dans  le  moût. 

Pour  évaluer  le  poids  absolu  de  ces  substances,  il  faut 
connaître  leur  pesanteur  spécifique*,  celle  du  sucre  de 
raisin  n  est  pas  déterminée,  maison  peut  lui  substituer, 
sans  beaucoup  d'erreur,  celle  du  sucre  de  canne  qui  est 
de  1,600. 

Les  substances  qui  accompagnent  le  sucre  dans  le 
moût,  sont  le  ferment,  le  tartrate  de  potasse  et  la  ma- 
tière extractive  :  elles  sont  plus  pesantes  que  l'eau ,  mais 
de  combien  ?  c'est  ce  qu'on  ignore  :  comme  elles  sont 
en  petite  proportion  dans  le  moût,  on  apportera  peu  de 
changement  dans  les  résultats,  en  leur  supposant  la 
même  densité  qu'au  sucre. 

Ces  données  admises,  i  litre  ou  1,000  centimètres 
cubes  de  moût,  à  la  densité  de  i^oSS ,  devrait  être  com^ 
posé  de  : 
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Em  volume,  £m  poids. 

cobes.  grammM. 

Eao 661,67,  chacun  pesant  i*'*  *  861,67 

Sacre  et  antres 
substances  .  .  .  1 38,33,  chacun  pesant  x, 6  .  2i)i,33 

looo,»)»  i^o63 

Cette  composition  du  Utre  donne ,  pour  celle  de 
Thectolitre,  en. poids ^ 

Eau 86>',i67 

Sucre,  etc 2a,i33 

108  ,3oo 

L'hectolitre  contenait  donc  22^,1 33  de  sucre,  de  fer- 
ment ,  de  tartre  et  de  matière  extractive. 

Pour  évaluée  la  quantité  d'alcohol  et  d'acide  carbo- 
nique qui  a  dû  être  produite ,  il  faudrait  connaître  le 
poids  absolu  des  substances  qui  étaient  mélangées  avec 
le  sucre. 

Fabroni  me  fournit  un  moyen  d'évaluation  qui  me  pa- 
rait suffisant.  11  a  constaté ,  dans  sa  47*  expérience,  que 
le  moût  séparé  de  ce  qu'il  appelle  le  sédiment,  c'est-à- 
dire  y  du  ferment  qui  se  précipite  à  la  température  de 
4o  à  5o  degrés ,  et  du  tartre ,  donnait  par  l'évaporation 
un  sirop  transparent  dont  le  poids  égalait  le  quart  de 
celui  du  moût. 

Ce  sirop ,  au  degré  de  concentration  où  on  peut  le 
supposer,  devait  contenir  au  moins  le  tiers  de  son  poids 
d'eau. 

Ainsi  l'hectoliti^e  de  moût  pesant  io8^,3oo  donnait 
a'j^^o'jS  de  sirop,  contenant  i8^,o5o  de  sucre. 

D'après  cela,  les  22^,1 33  de  substances  contenues 
dans  le  moût  étaient  composés  de 

Sucre r8,o5o 

Ferment,  tarlre,  extractif 4»o83 

22,l33 
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Si  on  admet  que  le  sacre  de  rauio  se  dëcompose^ 
comme  celui  de  canne ,  en 

Âlcohol,  .......      Si,34 

Acide  carbonique  •  •  .      4^9^ 

100 

Les  1 8^,050  de  sucre»  contenu  dans  le  moût,  ont  dû 

produire en  poids^ 

AlcohoL 9^,^67 

Acide  carbonique.  •  .      8  ,783 

18  ,o5o 

Et en  volume , 

Alcohol "S701 

Acide  carbonique.  .    494^^>^^^ 

Les  ii'joi  d'alcohol  pur  équivalent  à  23\4o^  d'eau- 
de-vie  à  19  degrés,  et  cette  quantité  d'eau-de-vie,  rap- 
portée aux  98^,33 de  vin,  donne  a5  i/io*  pour  cent, 
proportion  qui  a  dû  se  former  pendant  la  fermentation, 
mais  qui  ne  se  retrouvait  sans  doute  plus  en  totalité 
dans  le  vin  produit. 

On  a  vu  précédemment  qu^en  calculant  la  diminulion 
éprouvée  par  le  moût,  en  volume  et  en  densité ,  la  perte 
totale  pendant  la  fermentation  sous  Thuile  avait  dû  être 
en  poids,  de i4S97<> 

Le  poids  de  Tacide  carbonique  dégagé 
est  de 8  ,788 

L'excédant.  .  .      6,187 
exprime  une  perte  due  à  une  autre  cause  que  le  déga- 
gement de  Facide  carbonique. 

On  doit  se  rappeler  qu'un  excédant  de  perte  à  pen 
près  semblable  a  été  constaté  dans  Texpérience  de 
M.  Dru. 

Le  moût,  fermenté  avec  le  contact  de  Fair,  avait 
perdu,  en  poids,  20*800. 

Le  poids  de  Facide  carbonique  formé  est  de  8,788. 
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Il  y  a  donc  une  perte  de  i»  ,o  17 ,  qu'on  est  forcé 
d'attribuer  à  une  autre  cauae  qu  au  dégagement  de 
Tacide  carbonique. 

Le  volume  de  l'acide  carbonique  dégagé  dans  cette 
expérience,  a  dû  être,  d'après  la  proportion  admise 
par  tous  les  chimistes,  de  494^6  litres,  c'est-à-dire, 
plus  de  44  fuis  le  volume  du  moût. 

Cependant  une  expâîence  de  Fabroni  constate  une 
production  d'acide  carbonique  qui  ne  s'élève  pas  au 
tiers  du  volume  calculé,  la  voici  : 

Expérience  la. 

«t  Du  moût  mis  dans  un  vase  fermé ,  avec  un  tube 
pour  recueillir  sous  l'appareil  pneumato-chimique ,  le^ 
gaz  dégagés ,  éprouva  une  fermentation  complète;  il 
se  dégagea  de  l'acide  carbonique  qui  laissait  dans  l'eau 
un  résidu  léger.  Le  gaz  était  vineux,  un  peu  acide, 
enivrant ,  et  quatorze  fois  plus  considérable  que  le 
volume  du  moût*  » 

D'après  nos  données  théoriques,  il  a  dû  se  dégager 
dans  nu  moût,  qu'on  est  fondé  à  supposer  semblable 
à  celui  de  l'expérience  citée  ci-dessus,  44  ^^^  ^^^ 
volume  d'acide  carbonique. 

Cette  différence  est  trop  forte  pour  qu'on  puisse  l'at- 
tribuer à  celle  des  moûts  \  car,  en  appliquant  le  calcul 
déduit  de  la  théorie  au  moût  qui ,  pendant  sa  fermen- 
tation n'a  dégagé  que  i4  volumes  d'acide  carbonique  , 
le  vin  produit  par  ce  moût  n'aurait  contenu  que  7,4/10** 
pour  cent  de  son  volume  en  eau-de-vie  à  19  degrés, 
ce  qui  n'est  pas  admissible  dans  un  vin  de  la  Toscane , 
(}ui  avait  fermenté  complètement  et  sans  le  contact  de 
l'air. 

D'un  autre  côté,  on  ne  peut  pas  admettre  nne  inexac- 
titude qui  s'étendrait  aux  a/3  dans  ïes  résultats  d'une 
expérience  qui  parait  n'avoir  en  d'autre  objet  que  de 
constater  le  volume  de  l'acide  carbonique  dégagé  peu- 
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liant  la  fermentation.  Ce  volume  est  si  grand  qa*on  peut 
toujours  le  mesurer  sans  erreur  bien  sensible. 

L'expérience  de  Lavoisier  et  surtout  celle  de  M,  Thé- 
nard  suffisaient  déjà  pour  inspirer  quelque-  doute  sur 
lexactitude  du  rapport  qu^on  admet  généralement , en^ 
tre  Tacide  carbonique  et  Talcobol  formés  par  la  décom- 
position du  sucre  :  Texpérience  de  Fabroni  fournit  au 
moins  un  nouveau  motif  de  doute. 
.  Plusieurs  faits  autorisent  aussi  à  socfpçonner  que ,  lors- 
qu'une fermentation  s'accomplit  sous  une  pression  quel-> 
conque,  ce  qui  suffit  toujours  pour  la  ralentir,  une 
certaine  proportion  d'alcohol  peut  être  formée  sans  pro- 
duction sensible  d'acide  carbonique  dont  les  éléraens 
entrent ,  à  l'état  naissant ,  dans  diverses  combinaisons. 
Or,  cette  pression  a  eu  certainement  lieu  dans  l'expé- 
rience de  Fabroni ,  puisqu'il  a  reçu  le  gaz  sous  l'appa- 
reil pneumato-chimique  (*).' 

L'expérience  de  M.  Dru,  et  celles  de  Fabroni,  qui 
ont  été  analysées  dans  ce  chapitre ,  constatent  que  les 
monts  qui  fermentent  dans  une  cuve  couverte ,  éprou- 
vent une  déperdition  en  poids  de  5  à  6  pour  cent, 
indépendamment  de  celle  qui  est  due  à  Tacide  carbo-> 
nique  qui  s'échappe. 

M.  Aubergier,  en  distillant  des  quantité  égales  de 
vin  fermenté ,  avec  et  sans  le  contact  de  l'air,  a  constaté 
que  le  premier  contenait  environ  6  pour  cent,  de  son 
volume  en  eau-de-vie  à  19  degrés,  de  moins  que  le  via 
fermenté  en  vases  clos.  M.  Aubergier  n'a  pas  constaté 
la  diminution,  en  volume  ou  en  poids,  éprouvée  par 
les  deux  moûts  pendant  leur  fermentation. 


{*)  L^eau  de  Tappareil  a  pu  absorber  une  certaine  quantité 
diacide  carbonique  j  elle  a  pu  même  s'en  saturer  plusieurs  fois: 
ou  expliquerait  par  là  la  disparition  d^une  certaine  proportion 
d'acide,  mais  non  celle  des  2/3  de  ce  qui  aurait  dû  être  produit» 
si ,  comme  il  est  vraisemblable,  le  moût  était  à  1 1  degrés  à  Taréo- 
mètre  de  Beaumé. 
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Les  expériences  de  M.  Dru  et  de  Fabroni  dëmontreat 
qae  les  cuves  ouvertes  éprouvent  une  déperdition  à  peu 
près  double  de  celle  des  cuves  fermées.  Ni  l'un  ni  Tau- 
Ire  n'a  constaté  la  proportion  d'alcohol  contenue  dans 
le  vin  de  chaque  cuvée.  Les  résultats  de  Texpérience  de 
M.  Aubergier  rendent  très-probable  que  la  perte  des 
cuves  en  fermentation ,  perte  indépendante  de  celle  qui 
est  due  au  dégagement  de  Tacide  carbonique ,  doit,  dans 
tous  les  cas ,  être  rapportée  à  l'alcohol  plus  ou  moins 
mélangé  d'eau,  mais  toujours  dans  une  proportion  plus 
faible  que  dans  le  vin. 

On  est  d'ailleurs  conduit  au  même  résultat,  en  com- 
parant les  densités  et  les  tensions  des  vapeurs  alcoho- 
lique  et  aqueuse. 

La  déperdition  de  5  à  6  pour  cent ,  qu'éprouvent  les 
cnv^  fermées,  est  inexplicable  par  nos  théories;  ce 
qui,,  je  le  .répète,  ne  suffit  pas  pour  qu'on  soit  autorisé 
il  la  nier  :  c'est  seulement  une  raison  de  plus  pour  re- 
commencer l'expérience. 

La  déperdition  de  lo  à  12  pour  cent,  qui  parait 
avoir  lieu  dans  les  cuves  ouvertes,  indépendamment  de 
la  perte  due  à  l'acide  carbonique  dégagé,  s'explique 
très-bien  par  la  théorie  de  l'évaporation. 

Je  m'étais  proposé  d'exposer  ici  cette  théorie,  et  d'en 
faire  l'application  aux  fermentations  qui  ont  lieu  avec 
on  sans  le  contact  de  l'air  \  mais ,  comme  il  est  impos- 
sible de  remplir  cette  double  tâche  sans  entrer  dans  des 
développemens  assez  étendus ,  je  les  renvoie  à  l'article 
évaporadony  du  Vocabulaire ,  où  ils  seront  plus  à  leur 
place  qu'à  la  fin  de  ce  chapitre. 
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CHAPITRE   VI. 


DU    YIN    IlOUGE. 

Des  vendanges. 

CjBsrr,  je  crois,  M.  Chaptal  qui  rapporte  qu'en 
Champagne ,  lorsqu'on  vendange  par  la  rosée ,  on  ob- 
tient 25  pièces  de  vin  d'une  quantité  de  raisins  qui  n'en . 
auraient  produit  que  a4  >  si  on  les  avait  cueillis  lorsque 
la  rosée  est  dissipée. 

Vendanger  par  la  rosée ,  c'est  donc  la  même  chose 
que  si  on  ajoutait  au  mont  4  pour  cent  d'eau. 

Ces  vendanges  matinales  sont  utiles ,  en  Champagne, 
pour  faire ,  avec  des  raisins  noirs ,  du  vin  qui  soit  lim- 
pide et  incoloré  bomme  de  l'eau  ;  si  ces  raisins  étaient- 
cueillis  par  la  chaleur  du  jour ,  il  serait  impossible ,  mal- 
gré toutes  les  précautions  qu'on  prendrait ,  d'empêcher 
les  grains  détachés  en  tout  ou  en  partie  de  la  grappe , 
de  subir  un  commencement  de  fermentation ,  et  c^a 
suffirait  pour  donner  au  moût  une  légère  coloration  (^). 


{*)  M.  de  La  Bergerie  dit  que  Peau  de  la  rosée  nuit  plus  au  TÎn 
blanc  qu^au  vin  rouge  :  la  raison  qu^il  en  donne  est  tirée  d'ane 
théorie  tellement  étrange ,  qull  est  bon  de  la  signaler. 

Je  transcris  littéralement  : 

«  Quoi  qu'on  en  ait  dit ,  il  ne  làut  jamais  vendanger  ni  par  la 
pluie,  ni  II  la  rosée f  c'est  mal  2i  propos  refroidir  les  grappes,  et 
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L^asage  de  commencer  les  vendanges  avec  le  jour 
convient  encore  dans  les  vignobles  du  midi ,  ou  les  rai- 
sins contiennent  toujours  en  excès  la  matière  sucrée  : 
le  peu  d'eau  dont  la  rosée  couvre  les  raisins  contribue 
à  augmenter  la  fluidité  du  moût,  ce  qui  accélère  la  fer-*- 
mentation  ;  en  même  temps  que  la  fraîcheur ,  que  les 
raisins  apportent  dans  la  cuve ,  prévient  les  mauvais 
effets  d'une  fermentation  trop  tumultueuse. 

Dans  le  nord ,  ou  la  matière  sucrée  est  souvent  en 
trop  faible  proportion ,  et  où  elle  ne  surabonde  jamais 
dans  les  raisins ,  il  y  a  toujours  de  l'avantage  à  ne  ven^- 
danger  que  lorsque  le  soleil  a  entièrement  dissipé  la 
rosée  et  échauffé  les  raisins. 

Cette  précaution  est  encore  plus  nécessaire  lorsqu'il 
a  plu  la  veille  des  vendanges  ;  alors ,  ce  n'est  pas  seule* 
ment  l'eau  de  la  rosée  que  les  raisins  apportent  dans  la 
cuve,  ils  sont  en  outre  gonflés  de  Teau  qu'ils  ont  puisée 
dans  le  fluide  séveux,  plus  abondant  et  plus  délayé; 


telle  que  soit  la  quantité' de  ees  liquides,  elle  doit  nuire  k  la  qua- 
Kté  du  yin*  On  a  signalé  la  rosée  et  le  brouillard  pour  augmenter 
]a  quantité  du  vin  blanc,  et  pour  favoriser  s%  blancheur  et  sa 
mousse  ^  c'est  une  erreur  que  nous  ne  voidons  pas  combattre  par 
respect  pour  celui  qui  a  eu  Pimprudence  de  Taccréditer  ;  mais 
pourtant  nous  ferons  observer  que  ces  liquides  météoriques  nui- 
sent encore  plus  au  vin  blanc  qu'au  vin  rouge  -j  soumis  immédiat 
tement  au  pressoir,  l'eau  coule  avec  le  vin,  et  l'atténue  dans  sa 
TÎnosité  et  même  dans  sa  douceur  sucrée  :  par  laferTnentation,  au 
contraire  f  le  choc  des  élémenSf  VagitaUon  tumultueuse ,  le  feu  ^ 
en  un  mot^  de  la  cuve,  en  décomposant  le  sucre  et  la  matière 
^ûciractive,  décompose  aussi  l'eau  et  la  combine  en  elémens 
ifOTJVEAUX  POUR  EN  FAIRE  LE  VIN.  9  (Essai  sur  l'art  de  &ire  le  vin, 
82.) 
Je  ne  crois  pas  qu'aucun  de  ces  malheureux  théoriciens,  qui 
sont  l'objet  de  l'animadversion  de  M.  de  La  Bergerie,  ait  jamais 
imaginé  que  la  fermentation  pouvait  changer  l'eau  en  vin  :  cette 
découverte  appartient  à  M.  de  La  Bergerie,  et  elle  suffit  pour  le 
placer  beaucoup  au-dessus  de  mademoiselle  Elisabeth  Gervais. 
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ce  n'est  pas  alors  seulement  4  poUr  cent  d'eau  qui  sont 
ajoutes  à  ]a  cuve ,  c'est  lo  et  la  pour  cent ,  et  quelque^ 
fois  pins  encore ,  si  la  pluie  antërieure  aux  vendanges 
a  duré  quelques  jours  et  a  été  accompagnée  d'une  tem-^ 
pérature  chaude  :  on  dit  alors  qu'il  pleut  du  vin  ^  il 
serait  plus  exact  de  dire  qu'il  pleut  de  l'eau  dans  Ja 
cuve. 

Si ,  dans  ce  cas,  et  lorsque  le  temps  parait  se  remettre 
au  beau ,  on  difiërait  les  vendanges  de  quelques  jours, 
on  ferait  certainement  moiiis  de  vin  ^  mais  il  serait  meil- 
leur et  plus  de  garde. 

U  est  très-rare ,  cependant ,  qu'on  diffîre  les  vendanges 
par  un  pareil  motif  -,  on  craint  la  pourriture,  qui ,  en 
effet ,  attaque  presque  toujours  le  raisin  lorsque  des 
pluies  surviennent  à  l'époque  de  sa  maturité.  Mais  cette 
pourriture  n'est  pas  tant  le  résultat  de  l'humidité,  que 
de  sa  persistance.  Si ,  huit  ou  dix  jours  avant  la  matu- 
rité complète  des  raisins ,  on  enlevait  les  feuilles  infé; 
rieures  qui  les  ombragent  ;  si ,  après  les  pluies  qui 
surviennent  à  l'époque  des  vendanges ,  on  ajoutait  en- 
core à  cet  épamprement ,  qui  est  alors  tout-à-fait  sans 
danger;  l'air,  en  circulant  plus  facilement  dans  la  vigne, 
en  ferait  disparaître  l'humidité  surabondante ,  et  les 
raisins ,  frappés  plus  directement  par  le  soleil ,  et  ne 
recevant  plus,  surtout  après  l'épamprement,  qu'une  sève 
moins  délayée,  perdraient  en  partie  l'eau  dont  ils  étaient 
saturés. 

Dans  tous  les  vignobles  du  midi  où  le  moût  marqae 
ordinairement  plus  de  12  degrés  à  l'aréomètre  de  Beaa- 
mé,  le  gonflement  des  raisins  a  la  suite  des  pluies,  et 
leur  humectation  par  la  ros^e ,  sont,  je  le  répète,  plu- 
tôt des  avantages  que  des  inconvéniens.  Ces  moûts  si 
riches ,  et  qu'on  traite  si  mal  ,  donneront  de  meil- 
leurs vins  quand  ils  seront  un  peu  étendus  d'eau ,  parce 
que  leur  fermentation  sera  plus  actiye  et  plus  régu- 
lière. 
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Les  vendanges  trop  roalinales  n'ont  pas  seulement . 
dans  le  nord  ,  Tinconvénient  d'introduire  dans  des 
monU  déjà  peu  riches  Teau  de  la  rosée  ;  elles  appor- 
tent aussi  dans  la  cuve  la  température  du  commen- 
cement du  jour ,  qui  y  dans  notre  climat,  est  toujours 
trèfi^basse ,  même  dans  la  saison  la  plus  chaude.  Il  ré- 
sulte de  là  un  retard  dans  la  fermentation ,  qui  est  tou- 
jours nuisible.  On  espère,  à  la  vérité  ,  que  la  vendange 
de  laprès-midi  réchauffera  celle  du  matin  ;  mais  si  la 
température  du  milieu  du  jour  n'est  que  dç  lo  degrés, 
et  que  celle  du  matin  n'ait  été  que  de  3  ou  4  «  ce  qui 
arrive  souvent  à  Tépoque  des  vendanges,  la  tempéra- 
ture moyenne  de  la  cuve  ne  sera  qu'à  7  degrés,  et  il 
sera  indispensable  de  la  réchauflTer^ 

Je  sens  très-bien  que  ces  soins  minutieux  ne  peuvent 
s  appliquer  à  la  fabrication  de  Timmense  quantité  de 
vins  communs  qu'on  récolte  en  France;  mais  tous  les 
propriétaires  de  vignobles  distingues  trouveront  qu'il 
y  a -de  l'avantage  à  n'en  négliger  aucun. 

L'époque  de  la  maturitédes  raisins  n'est  pas  la  même, 
non-seulement  pour  des  cépages  différens,  mais  pour  les 
individus  du  même  cépage  ^'^).  Cependant ,  pour  faire 
le  meilleur  vin  que  comporte  la  nature  du  vignoble,  il 
est  essentiel  non- seulement  de  ne  cueillir  que  les  rai- 
sins coropléteroent  mûrs,  mais  aussi  de  conserver  la 
proportion  de  chaque  cépage  qu'on  a  cru  la  plus  propre 


(*)  Cette  dîfféreneey  enure  les^[>oques  de  maturité  des  indÎTÎdas 
du  mérae  cépage,  lient  souvenl  à  celle  de  rexposiiioo,  de  la  nature 
du  sot ,  etc.  ;  mais  elle  tient  aussi  quelquefois  à .  la  nature  propre 
de  Tindivâdu.  Si,  lors<|ue  cette  différence  est  bien  tranchée,  et 
qu^elle  consiste  en  une  maturité  plus  précoce,  on  marquait  les 
ceps  où  cette  différence  est  le  plus  sensible,  pour  en  tirer  du 
plant,  on  pourrait  obtenir  des  variétés  très- précieuses.  JVii  dé\k 
dît  cela  ailleurs  ;  mais  la  chose  est  trop  utile  pour  que  ce  soit  un 
tort  de  la  répéter. 
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à  produire  de  bon  vin.  Ce  donble  but  est  à  peu  près 
impossible  à  atteindre,  lorsque  plusieurs  cépages  sont 
cultivés  ensemble  :  pour  y  parvenir,  il  faudrait  cueillir 
séparément  les  raisins  complètement  murs  de  chaque 
cépage  )  et ,  comme  tons  en  donneraient  des  quantités 
fort  inégales ,  il  faudrait  ensuite  }otir  ces  raisins  dans 
les  proportions  que  Texpérience  a  fait  reconiiaitrè 
comme  les  plus  avantageuses. 

On  se  tire  de  ces  difficultés,  en  cueillant  tout  à  la  fois^ 
et  péle-méle ,  mûrs  et  non  mûrs ,  sanf  à  retrancher ,  au 
moment  du  foulage,  les  grappes  et  les  grains  trop  verts 
ou  pourris  :  encore  ne  prend-on  ce  soin  que  pour  les 
vins  les  plus  recherchés. 

La  culture  séparée  des  cépages ,  conseillée  depuis  si 
long-temps,  serait  le  moyen  le  plus  sûr  d'obtenir  la  si^ 
multanéité  de  maturation  de  toutes  les  espèces  de  rai- 
sins ;  on  arriverait  facilement  à  ce  résultat,  en  taillant 
et  labourant  plus  tôt,  et  en  plaçant  aux  expositions  les 
plus  chaudes  les  cépages  les  plus  tardifs  ^  en  taillant  et 
labourant  plus  tard,  et  en  plantant  à  des  expositions 
moins  hâtives  les  cépages  les  plus  précoces. 

Ou  parviendrait  alors  à  pouvoir  recueillir  en  même 
temps  des  raisins  d'espèces  différentes,  également  mûrs; 
et,  comme  on  serait  forcé  de  les  vendanger  à  part,  on 
pourrait  toujours  les  lotir  dans  les  proportions  les  plus 
Convenables. 

Il  serait  cependant  préférable ,  si  la  culture  séparée 
des  cépages  était  adoptée ,  de  faire  fermenter  à  part  les 
produits  de  chacun,  pour  en  faire  ensuite  le  mélange, 
pendant  que  la  fermentation  insensible  subsiste  encore» 

11  y  a  des  cépages  dont  le  fruit,  quoique  mûr ,  est 
moins  exposé  à  pourrir  que  celui  des  autres  espèces  :  on 
peut  donc  le  laisser  plus  long-temps  sur  le  cep,  ce  qui  ea 
améliore  toujours  la  qualité  :  on  se  priverait  de  cet 
avantage  en  faisant  tout  cuver  ensemble. 

D'un  autre  côté ,  il  y  a  des  cépages  excellens  qui  ^ 


\ 
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qaelqtre  soin  que  Von  prenne ,  mârissent  pins  tard  que 
les  autres;  il  faudrait  donc  rejeter  ces  cépages,  si  Toq 
persistait  à  tout  confondre  dans  une  même  fermenta- 
tion (*). 

Tandis  qti'en  traitant  h  part  chaque  espèce  de  raisin  ^ 
l'époque  de  sa  maturité  devient  indillërente,  pourvu 
que  cette  maturité  soit  complète,  et  le  vin  qu'on  en 
obtient^  réunit  au  plus  haut  degré  toutes  les  qualités 
inhérentes  au  cépage,  dans  le  climat  où  on  le  cultive. 

I)ans  les  vignes  6ù  Ton  ne  cultive  qu'un  seul  cépage , 
le  triage  des  raisins  leà  plus  mûrs  présente  peu  de  dif- 
ficultés, et  le  léger  surcroît  de  soin  que  cette  opérati<Mi 
exige  est  amplement  compensée  par  l'amélioration  du 
vin  ;  cependant  il  n'y  a  qu'un  petit  nombre  de  ces  vi- 
gnobles où  l'on  soit  dans  l'usage  de  vendanger  à  plu-^ 
sieurs  reprises.  Les  bans  de  vendange  ont  sans  doute 
«^ntribué  pour  beaucoup  h  faire  repousser  un  usage  si 
utile  ;  c'est  une  raison  de  plus  pour  chercher  à  se  sous^ 
traire  h  cette  vieille  pratique  de  notre  police  rurale,  par 
la  clôture  des  vignes. 

Ce  n'est  pas  assez  de  trife*»  les  raisins  les  plu*  mûrs, 
il  faut  encore  en  séparer  lès  grains  pourris  ou  trop  verts , 
les  feuilles  et  les  vrilles  interposées  dans  les  grappes  v 
les  insectes  qui  s'y  logent  pendant  la  chaleur  du  jour  :  ce 
soin  ne  peut  être  confié  afux-  vendangeurs ,  qui  s'en  ac- 
quitteraient fort  mal ,  ou  qui  y  trouveraient  un  prétexte 
pour  éterniser  la  vendange  qu'il  faut  acc^rer  par  tous 


(*)  Entre  outres  cépages,  on  peut  citer  celui  qui  produit  le  vin 
d^Arboi?.  Ce  cépage  ne  doit  être  vendangé  qu^après  les  premières 
gelées  :  transporté  dans  le  Toonerrois,  il  a  conservé  celte  pro- 
priété, €t  tous  les  vins  sont  laits  quand  lesTaisins  de  cette  espèoe 
sont  encore  pendans  aux  ceps  enlièi*ement  dépouillés  de  feuilles. 

Comme  il  est  juste  de  rendre  à  chacun  ce  qui  lui  appartient,  jfî 
déclare  que  le  fait  rapporté  dans  cette  note  m*est  fourni  par  M.  dé 
La  Bergerie.  * 
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les  moyens  possibles ,  snrtout  quand  on  la  suspend 
pendant  les  premières  heures  du  jour. 

M.  de  La  Bergerie  propose  j  pour  cet  épluchage  des 
raisins,  un  mode  qui  atteint  parfaitement  le  but  quW 
doit  se  proposer  ;  celui  de  n'introduire  dans  la  cuve 
aucune  substance  qui  puisse  altérer  la  qualité  du  vin. 

Ce  mode  consiste  à  établir,  près  du  lieu  où  la  veo* 
dange  se  charge  sur  les  voitures,  plusieurs  tables  à  re- 
bord et  triangulaires  dont  les  extrémités  reposent  sur 
des  tonneaux  défoncés ,  sans  recouvrir  plus  de  la  moitié 
de  leur  ouverture.  Les  raisins  recueillis  sont  apportés 
sur  ces  tables ,  où  on  en  fait  le  triage  :  chaque  tonneau 
a  sa  destination  ^  Tun  pour  le  raisin  parfait ,  Tantre  pour 
le  raisin  moins  mûr ,  et  le  troisième  pour  le  verjus  et  les 
grappes  pourries» 

Cette  méthode  est  très^bonne  ;  et ,  comme  le  fait  ob- 
server M.  de  La  Bergerie ,  elle  n'a  rien  de  difficile  ni  de 
coûteux  :  le  triage  fait  ainsi  au  grand  jour  «st  exact  ^ 
parce  qu'il  est  bien  plus  facile  à  surveiller  que  lorsqu*on 
eu  charge  les  vendangeurs. 

Un  autre  avantage  qu'on  peut  retirer  de  l'emploi  de 
ce  moyen ,  c'est  de  conserver  la  proportion  pour  la- 
quelle chaque  cépage  doit  entrer  dans  la  formation  de 
la  cuvée. 

Dans  presque  tous  les  vignobles ,  o»  foule  k  demi  la 
vendange  avant  de  l'emporter  de  la  vigne;  ce  foulage 
en  diminue  le  volume  y  et  permet  d'en  transporter  une 
plus  grande  quantité  à  la  fois  ;  cette  méthocle  est  très- 
convenable,  lorsque  la  cuve  peut  être  remplie  dansnne 
seule  journée  ;  mais  si  elle  ne  doit  l'être  qu'en  plusieurs 
jours  y  il  est  très  -  préférable  de  transporter  les  raisins 
aussi  intacts  qu'il  est  possible ,  pour  ne  les  écraser  que 
lorsqu'on  en  a  réuni  une  quantité  suffisante  pour  rem- 
plir la  cuve.  Les  raisins  ainsi  gardés  dans  les  tonneanx 
qui  servent  à  leur  transport ,  et  placés  dans  un  endroit 
chaud,  y  acquerraient  plus  de  maturité ,  en  un  oodeox 
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jours,  que  st  on  les  avait  laisses  ]e  doable  de  ce  temps 
snr  le  eep. 

U  j  a  encore  quelques  drconstancès  où  il  peut  être 
utile  de  transporter  les  raisins  sans  les  fouler. 

Si  la  température  est  très-froide  au  moment  des  ven- 
danges ,  et  si  les  raisins  sont  foulés  de  suite ,  la  cuvée 
conserve  cette  température;  et^  pour  y  développer  la 
fermentation ,  il  est  indispensable  dé  la  réchauffer.  J^ai 
prouvé  qu'il  ne  fallait  pas  compter ,  pour  ce  réchauffe- 
ment, sur  Faction  des  foyers  extérieurs ,  et  j'ai  indiqué 
d'autres  moyens  ;  mais  il  vaudrait  mieux  s'en  passer. 
Comme  la  masse  de  raisins  qui  peut  remplir  une  cuve 
a  peut-être  mille  fois  plus  de  surfece  que  la  cuve  elle- 
même,  elle  est  bien  plus  facile  il  réehauffër  :  il  ne  s'agit 
pour  cela  que  d'étendre  cette  masse  par  couches  et  d'é- 
lever la  température  de  l'air  dans  le  local  qui  la  con- 
tient ;  un  vaste  espace  n'est  pas  nécessaire ,.  parce  qu'on 
peut  entasser  les  raisins  par  couchés  de  six  à  huit  pouces 
d'épaisseur ,  et  que  rien  n'empêche  de  superposer  plu- 
sieurs couches  les  unes  aux  autpes.,\par  le  moyen  de 
claies  soutenues  avec  des  boulins  ^  comme  des  écha- 
fauds  de  maçons.  On  éviterait  par  là  rébullilion  d'une 
quantité  considérable  de  moût ,  qui  est  le  seul  moyen 
de  réchauffer  une  cuve  froide;  moyen  fort  bon  en  lui- 
même,  mais  difficilement  applicable  dans  les  vignobles 
où  l'on  manque  des  ustensiles  qui  seraient  nécessaires. 

Les  raisins  ainsi  réchauffés,  seraient  foulés,  et  la  feif- 
mentation  ne  tarderait  pas  k  se  développer  dans  le  moût, 
après  la  mise  en  cuve. 

Un  autre  motif  pour  ne  pas  fouler  les  raisins  dans  la 
vigne ,  c'est  que,  si  on  peut  les  entassek*  pendant  quel- 
ques joui*s  dans  un  local  chaud  et  sec,  ils  éprouvent, 
comme  tons  les  autres  fruits ,  cette  espèce  de  fermen- 
tation intérieure  qu'on  a  qualifiée  avec  raison  de  sac- 
charine,  parce  c|ue  son  efSsï  le  plus  sensible  est  de  con- 
vertir eu  matière  sucrée  quelques-uns  de  leurs  priu- 
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cipes  qui  diflfôrent  peu  da  sucre  par  leur  compositioa , 
quoiqu'ils  en  difièrent  ëtrangement  par  leur  saveur.  Les 
acidés:^et  le  principe  astringent,  cofiteous  dans  les  fruits, 
paraissent  surtout  disposa  à  subir  cette  transformatico. 
C'est  pour  obtenir  cette  saccharification  qu'on  en- 
tasse les  pommes  et  les  poires  à  cidre ,  avant  de  les 
soumettre  au  broyage*  11  se  forme  beaucoup  d'acide 
carbonique;  le  fruit,  jusque -là  sans  odeur,  exhale 
Tarome  qui  lui  est  propre  ;  et,  lorsqu'on  le  goûte  au 
bout  de  quelque  temps,  on  le  trouve  plus  sucré, 
moins  acide ,  et  surtout  beaucoup  moins  austère  qu'au- 
paravant. 

La  conservation  du  raisin  produit  les  mêmes  effets, 
avec    cet   autre  avantage,  qu'exposé  à  l'air  par  un 
temps  chaud  et  sec,  il  perd  un  peu  d'eau,  ce  qui. 
contribue  encore  à  augmenter  la  proportion  du  sucre 
^ans  le  moût. 

Un  hangar  ouvert  et  peu  étendu,  dans  lequel  on 
disposerait  quelques  étages  de  claies,  serait  suffisant 
pour  y  déposer  la  vendange  de  plusieurs  cuvées. 
'  M.  Cavoleau,  après  avoir  cité  quelques  vignobles 
où  l'on  garde  les  raisins  pendant  quelques  jours  avant 
-de  les  fouler ,  recommande  d'adopter  cet  usage  qu'il 
croit  très-utile ,  et  termine  parles  réflexions  smvantes, 
dont  on  appréciera  toute  k  justesse. 

ce  II  serait  peut -être  impossible,  et  probaUement 
très -incommode,  d'opérer  ainsi  sur  tous  les  raisins 
d'un  vignoble  étendu  :  les  vignerons  surtout  auraient 
de  la  peine  à  se  procurer  un  local  assez  grand  ;  mais 
combien  de  propriétaires  aisés  pourraient  le  faire  pour 
la  meilleure  partie  de  leur  récolte  !  n'y  trouvassent- 
ils  d'autre  avantage  que  d'améliorer  sensiblement  le 
vin  qu'ils  consomment  à  leur  table,  il  s^^it  assez 
grand  pour  les  déterminer  à  faire  quelques  expé* 
riences  dont  le  succès  leur  procurerait  peut -être  de 
plus  ^ands  bénéfices,  n 
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J*ajoaterai  ^  en  terminant  ce  paragraphe ,  que  Ten- 
tassement  des  raisina  peut  être  plos  long-temps  pro- 
longé sur  les  blancs  que  sur  les  noirs ,  dont  les  grap- 
pes sont  toujours  p)us  serrées; 

Et  que  Tentassement  dans  un  lieu  clos  et  chaud  sans 
^tre  humide ,  est  aussi  le  meilleur  m(^en  de  remédier 
à  Timmaturité  de  la  vendangOt 

$    il. 
De  eégrappage. 

€ette  opération  consiste  à  détacher  les  grains  du 
raisin  avant  le  foulage,  pour  en  séparer  la  rafle. 
Cette  séparation  est  totale  ou  seulement  partielle* 

L'égrappage  est-il  nuisible  ou  utile  ?  c'est  une  ques- 
tion très-controversée,  et  qui  lésera  encore  long-temps , 
parce  qu'elle  est  susceptible  de  solutions  diflérentes 
selon  la  nature  des  cépages,  du  sol ,  et  du  climat* 

Sur  environ  70  dépariemens  où  Ton  cultive  la  vigne 
en  France,  il  n'y  en  a  que  3^  où  Tégrappage  soit 
usité ,  et  dans  la  plupart  de  ceux-là  il  est  peu  répandu* 

J'emprunte  à  l'ouvrage  de  M.  Cavoleau  la  liste 
suivante  des  vignobles  où  l'égrappage  est  plus  ou 
moins  pratiqué. 

i""  Dans  le  département  de  l'Ain ,  il  est  très-rare , 
quoique  l'expérience  ait  prouvé  qu'il  est  avantageux  ; 

%"*  Dans  les  Hautes^ Alpes ,  00  égcappe  à  demi) 

3"*  Dans  TAude ,  on  égrappe  à  Narbonne  et  à  Limoux 
pour  les  meilleurs  crus; 

4"*  Dans  la  Charente  et  la  Charente -Iniérieure,  il 
est  très -rare; 

5*  Dans  la  Corrèze ,  il  est  flréqnent,  sans  âtre  général  ; 

6*  Dans  la  Côte -d'Or,  il  est  rare; 

7**  A  Bergerac ,  Dordogne ,  on  égrappe  très-exacte- 
ment; 
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8^  Dans  le  Donbs  y  il  est  général  ; 

9**  Dans  la  Drôme ,  iJ  est  général  dans  le  canton  àe 
Tain  ; 

io«  Dans  le  Gard,  il  est  pratiqué  sur  la  cdte  dn 
Rhône  ; 

1 1""  Dans  la  Hante -Garonne,  H  est  pratiqué  k  Saint- 
Gaudens  et  à  Muret; 

nà""  Dans  le  Gers,  on  égrappe  à  moitié  O; 

1 3*  Dans  la  Gironde ,  il  est  général  dans  les  Graves 
et  dans  le  Médoc; 

14"*  Dans  THérault,  il  est  rare^ 

1 5^  Dans  Tlndre-et-Loire ,  il  est  fréquent  ; 

iG"  Dans  le  Jura ,  il  est  général  ; 

I  ']'*  Dans  les  Landes ,  il  est  rare  : 

i8*  Dans  la  Loire,  idem; 

19^  Dans  Lot-et-Garonne ,  idem; 

ao""  A  Saumur ,  Maine-et-Loire ,  il  est  général  pour  le 
peu  de  vin  ronge  qui  s'y  fait  ; 

ai"^  Dans  la  Marne,  on  le  pratique  pour  le  vm  de 
choix  ', 

^'à^  Dans  la  Meurthe,  il  est  rare  ; 

13"*  Dans  les  Basses*Pyrénées ,  il  est  commun ,  sans 
élre  général  ; 

a4*  Dans  les  Hautes-Pyrénées  et  les  Pyrénées-Orien- 
tales, il  est  rare; 

ikS"*  Dans  le  Haut-Rhin,  on  le  pratique  à  Béfort  et  à 
Altkirch  ; 

otà"^  Dans  la  Haute-Saône ,  il  est  général  à  Vesoul  ^  et 
à  Gray ,  il  se  fait  à  demi  ; 

^7''  Dans  la  Sarlhe ,  il  est  général  chez  les  bourgeois; 


{*)  Le  Gers  et  les  Hautes-Alpes  sont  les  seuls  départemens  où 
l'on  iodîque  un  égt'appage  à  moitié.  Il  est  vraisemblable  qae 
M.  Cavoleau  aura  été  induit  en  erreur  par  des  renseignemens 
iticxacis^  car.il  y  a  bien  peu  de  vignobles  oit  Tégrappage  soit 
absolu.  Presque  partout  il  n^est  que  partiel. 
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aS""  Dans  le  Tarn ,  il  se  pratique  à  Gaillac  et  à  Lavaur  ; 

^Q*  A  Vauclusc,  il  n*est  pratique  que  par  un  petit 
nombre  de  propriétaires ,  pour  les  vins  fins  ; 

So""  A  Châtellerault  (A^enne),  il  est  commun,  sans 
être  général  ; 

il""  Dans  les  Vosges,  idem; 

3a*  Dans  ITonne ,  il  est  pratiqué  pour  les  vins  fins 
à  Auxerre  (*),  à  Avalloa  et  à  Tonnerre. 

D'après  cette  liste ,  on  peut  conclure  que  Fégrappage 
n'est  pratiqué  que  dans  moins  d'un  dixième  des  vigno- 
bles de  la  France,  et  seulement  pour  faire  quelques 
vins  qui  sortent  de  la  classe  ordinaire. 

On  peut  ajouter  en  outre  que  Fégrappage  absolu  est 
très-rare,  et  que,  dans  la  plupart  des  vignobles  où  cette 
pratique  est  en  usage,  on  se  borne  à  enlever  une  partie 
des  rafles. 

Pour  apprécier  les  effets  de  Fégrappage,  il  est  néces- 
saire de  connaître  les  principes  constituans  de  la  rafle. 

Elle  contient  un  acide  libre  qui  parait  être  Facide 
malique,  du  ferment^  une  matière  extractive  plus. ou 
moins  composée ,  mais  toujours  abondante  en  principe 
astringent,  et  de  la  fibre  ligneuse. 

De  plus  la  grappe ,  par  sa  forme  hérissée  ,  est  très- 
propre  à  maintenir  dans  un  état  de  division ,  et  cepen- 
dant à  lier  en  une.  masse  solide  les  pellicules  qui , 
si  elles  étaient  seules ,  formeraient  à  la  surface  du 
raout  une  couche  plus  dense  peut  -  être ,  mais  aussi 
beaucoup  plus  divisible.         ^ 


(*)  M.  de  La  Bergerie ,  qui  a  possédé  un  vignoble  renommé  dans 
TYonne ,  proscrit  Tégrappage  absolu  ;  il  recommande  avec  raison 
de  laisser  plus  ou  moins  de  grappes,  selon  Fétat  de  la  vendange, 
mais  il  prescrit  d'en  laisser  toujours  ^  comme  M.  de  La  Bergerie  a 
opéré  de  l'avis  seniorum ,  ainsi  qu'il  le  dit ,  il  est  vraisemblable 
que  Tégrappage,  tel  qu'il  le  recommande,  est  le  plus  usité  dans 
le  déparlement  de  l'Yonne. 
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D'après  cela ,  il  est  évident  que  la  grappe  facilite 
kl  feraientatioa ,  par  le  ferment  qu'elle  porte  dans  le 
moût ,  et  peut-être  aussi  par  son  acide  qui  parait  avoir 
vae  action  particulière  sur  le  ferment.  La  grappe 
contribue  aussi  à  donner  plus  de  solidité  ai;i  chapeau» 
tout  en  le  rendant  plus  perméable  au  gaz  acide  carbo^ 
pique  qui  peut  s'échapper  à  mesure  qu'il  90  forme  ; 
tandis  que,  lorsque  le  chapeau  n'est  composé  que  de 
pelliûules,  le  gaz,  ne  pouvant  le  traverser,  s'accu^ 
mule  e|i  dessous  jusqu'à  ce  que,  sa  tension  faisant 
/équilibre  aa  poids  du  chapeau,  il  s'échappe  avec 
violence  par  les  parties  les  plus  faibles  qu'd  soulève, 
eatrainant  à  sa  suite  des  flots  de  moût  qui  arrivent 
ainsi  au  contact  de  l'air. 

.  D'an  autre  côté  la  grappe  porte  dans  le  moût  des 
principes  acides  et  acerbes  qui  altèrent  la  saveur  du 
vm,  q«i  le  rendent  impotable  quelquefois  pendant 
plusieurs  années ,  mais  qui  en  même  temps  lui  asso* 
rent  une  plus  longue  conservation. 

Sur  ces  propriétés  de  la  grappe,  on  peut  établir  lacon* 
venanee  ou  le  danger  de  l'égrappage ,  selon  les  climats, 
la  nature  des  cépages  et  les  procédés  de  vinification. 
Au  nord  ,  où  le  ferment  est  toujours  en  excès 
dans  le  moût  -,  où  la  grappe  est  généralement  peu 
jépaisse  ;  où  la  fermentation ,  de  peu  de  durée ,  a  ton* 
jours  lieu  dans  des  cuves  ouvertes ,  l'égrappage  n'est 
pas  très-nécessaire  :  il  y  a  des  cas  où  il  peut  être  dan- 
gereux, et  jamais  il  ng  doit  être  absolu.  Lorsque  les 
raisins,  parventis  à  une  maturité  complète,  ont  une 
saveur  sucrée,  mais  un  peu  douceâtre  et  pâteuse, 
«ans  aucun  mélange  d'acidité  et  d'astringence ,  si  on 
égrappe  trop ,  le  vin  se  conserve  difficilement  sans 
altération.  On  doit  aussi  égrapper  très-peu  les  raisins 
dont  l'immaturité  est  très-prononcée  :  on  peut  égrap- 
per davantage  ceux  qui  sont  moyennement  mûrs  au 
moment  où   on  les  récolte. 


i 


.  Au  reste ,  il  est;  facUe  de  concevoir  qu'aucun  pré- 
cepte absolu  ne  peut. être  donné  sur  cette  matière.  Il 
y  a  des  cépages  qu'on  devrait  toujours  égrapper  -,  ce 
sont  ceux  dont  la  rafle  est  |[rossière ,  charnue  et  encore 
verte  ;  il  y  en  a  d'autres  qu'on  peut  se  dispenser  d'égrap- 
per ,  parce  que  leur  rafle  est  petite ,  et  tocy  ours  ligneuse 
nu  moment  des  vendanges. 

En  général ,  dans  le  nord,  on  ne  doit  égrapper  que 
les  raisins  qui  produisent  des  vins  délicats,  et  parfumés, 
mais  ayant  beaucoup  de  vinosité*  Les  vins  naturelle* 
ment  iaibles  acquièrent  peu  par  Tégraf^age.  Us  sont 
ik  la  vérité  plus  délicats,  on  peut  les  boire  plus  tôt, 
mais  leur  durée  est  toujours  moins  longue. 

Tout  ce  qui  précède  s'applique  aux  vins  faits  dans 
des  cuves  ouvertes  ;  si  dans  le  nord  on  adoptait  l'usage 
des  cuves  hermétiquement  fermées,  l'égrappage  pour- 
rait ,  sans  inconvénient ,  être  exécuté  à  moitié  pour 
.la  plupart  des  vins  et  dans  une  plus  forte  propor- 
tion pour  tous  les  vins  uns  ;  mais  même  dans  ce  cais 
il  ne  devrait  jamais  être  absolu.  Un  peu  de  grappes 
sera  toujours  nécessaire ,  tant  pour  corriger ,  par  leur 
ipreté ,  la  trop  grande  douceur  du  vin ,  que  pour  tenir 
la  masse  des  pellicules  dans  un  élat  de  division  qui 
^facilite  la  dissolution  de  la  matière  colorante^ 

11  y  a  deux  motifs  pour  égrapper  davantage  la 
.vendange  d'une  cuve  fermée  que  celle  d'une  cuve 
ouverte, 

i"*  Dans  la  première  le  moût  étant  soustrait  au  con- 
tact de  l'air',  aucune  de  ses  parties  ne  peut  éprouver 
■  on  commencement  de  fermentation  acétique  ,  et  la 
déperdition  de  l'alcohol  y  est  réduite  au  minimum: 
le  vin  produit  est  donc  plus  pur  et  plus  alcoholique 
que  celui  d'une  cuve  ouverte ,  ce  qui  lui  assure  une 
conservation  plus  longue. 

2!^  La  fermentation  d'une  cuve  fermée  étant  plus 
lente  que  celle  d'une  cuve  ouverte,  si  on  y  mettait 
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autant  de  grappes,  le  principe  astringent  se'dissoa-^ 
drait  en  trop  grande  abondance  dans  le  vin* 

Dans  la  plupart  des  contrées  du  midi ,  les  raisins 
contiennent  une  si  grande  proportion  de  matière  sucrée , 
et  les  yifis  qu'ils  produisent  sont  si  alcoholiques ,  que 
la  présence  du  principe  astringent  contenu  dans  les 
grappes  n'est  pas  nécessaire  pour  assurer  leur  conser- 
vation. 

Cependant ,  proportionnellement  à  Tétendae  des 
vignobles,  on  égrappe  moins  dans  le  midi  que  dans 
le  nord  :  la  raison  en  est  que  les  moûts  y  contenant 
nH*ement  du  ferment  en  excès ,  leur  fermentation  ,  déjà 
très-longue ,  deviendrait  d'une  lenteur  excessive  si  on 
en  séparait  les  grappes.  Cette  impossibilité  de  T^rap- 
page  dans  beaucoup  de  vignobles  du  midi,  jointe  à 
la  longue  durée  des  fermentations,  est  ce  qui  s'op- 
pose le  plus*  à  l'amélioration  des  vins  qu'ils  produi- 
sent. Ces  vins  sont  surchargés  de  principe  extractif , 
sans  que  pour  cela  leur  conservation  soit  plus  assurée , 
parce  qu'ils  sont  en  même  temps  imprégnés  des  pro- 
duits des  fermentations  acétique  et  putride,  qui  se  sont 
développés  dans  l'énorme  chapeau  dont  ils  étaient 
recouverts  dans  la  cuve. 

Il  n'y  a  de  remède  à  cela  que  dans  l'adoption  des 
cuves  hermétiquement  fermées ,  et  dans  l'addition  d'un 
ferment  quelconque  au  moût.  On  pourrait  alors  dé- 
barrasser les  cuves  de  cette  masse  énorme  de  grap- 
pes qui  les  encombrent,  la  fermentation  serait  plus 
rapide ,  et  l'on  obtiendrait  des  vins  plus  agréables  et 
qui  ne  porteraient  avec  eux  aucun  principe  d'alté^ 
ration. 


pu  VUi   R01?G£.  4l3 

S  in. 

Du  foulage  des  raisins. 

Plusieurs  moyens  d'opérer  le  foulage  des  raisins  ont 
Àé  indiques  dans  le  chapitre  lil.  Quel  que  soit  celui 
qu'on  adopte ,  le  foulage  doit  être  aussi  complet  qu'il 
est  possible  de  l'obtenir ,  sans  trop  froisser  la  grappe , 
et  sans  écraser  les  pépins.  La  fluidité  du  moût  accé- 
lère toujours  la  fermentation* 

Dans  le  nord  ,  où  Fusage  prévaut  encore  de  faire 
fouler  la  vendange  par  des  hommes  qui  descendent 
dans  la  cuve ,  le  foulage  est  très-imparfait.  Cela  pré- 
sente peu  d'inconvénients  lorsque  la  température  est 
chaude ,  parce  qu'alors  la  fermentation  est  rapide  ; 
mais  par  un  temps,  froid ,  et  lorsque  la  vendange  «st 
peu  mûre,  une  grande  partie  des  grains  échappe  au 
foulage,  la  fermentation  se  développe  lentement  et 
se  prolonge  beaucoup  plus  qu'il  ne  serait  nécessaire. 
On  cherche  à  remédier  à  cette  lenteur  par  de  fré- 
quei»  foulages  du  chapeau  :  il  serait  plus  simple  de 
la  prévenir  par  un  premier  foulage  plus  exact. 

Le  foulage  imparfait  augmentant  le  volume  du  cha- 
peau ,  celui-ci  retient  plus  de  vin  lorsqu'on  vide  la 
cuve.  Ce  vin  n'est  pas  perdu  dans  le  qord ,  où  on 
exprime  fortement  le  marc,  qui  est  rarement  atteint 
d'acidité.  Il  n'en  serait  pas  de  même  dans  nos  contrées 
méridionales,  si  le  volume  déjà  très-grand  du  cha- 
peau était  encore  augmenté  par  une  multitude  de 
grains  non  écrasés.  Comme  ce  marc  est  presque  tou- 
jours acide,  et  souvent  pourri,  il  est  rare  qu'on^ 
l'exprime.  On  en  retire  la  partie  la  plus  altérée ,  et  on 
verse  de  Feau   sur  le  surplus  pour    en  faire  de  la 

piquette. 

C'est  vraitemblablement  à  l'impossibilité  de   tirer 
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aucun  parti  utile  du  vin  qu'on  obtiendrait  par  l'ex- 
pression da  marc,  autant  qu'à  la  nécessité  d'accélérer 
la  fermentation ,  qu'est  due  l'adoption  presque  géné- 
rale dans  le  midi ,  de  fouler  complètement  la  vendange 
avant  de  la  mettre  dans  la  cuve.  Par  là,  le  volume  du 
chapeau  est  diminue  autant  qu'il  peut  l'être,  et  il  retient 
moins  de  vin. 

S   IV. 

De  la  conduite  de  la  cu\>e* 

SECTION  P-. 
Des  cu\fes  ouvertes. 

Les  cuves,  soît  en  bois,  soit  en  pierre,  doivent  être 
complètement  lavées  et  épongées  avant  d'y  déposer  la 
vendange-,  les  cuves  en  bois  doivent  de  plus  être  assez 
imbibées  pour  que  les  douves ,  en  se  renflant,  se  serrent 
exactement  les  unes  contre  les  autres  :  on  rabat  aussi  les 
cercles  qui  sont  relâchés. 

Si  la  température  de  l'air  est  froide,  ce  qui  arrive 
souvent  dans  le  nord ,  il  est  bon  d'élever  la  température 
du  cellier  en  y  allumant ,  dès  la  veille,  un  feu  de  char- 
bon; cela  suffira  souvent  pour  rédiauffer  la  vendange  ; 
mais  si  le  froid  est  vif,  il  faudra  nécessairement  recourir 
à  l'ébuUition  du  moût,  dans  les  proportions  qui  ont  é!c 
indiquées,  ou ,  ce  qui  vaut  mieux,  en  faire  chauffer  une 
plus  grande  proportion  à  une  température  plus  basse. 

Les  cuves  en  pierre  ayant  une  grande  masse ,  et  pou- 
vant être  échauffées  au  moyen  d'un  foyer  qu'on  place 
dans  leur  intt^rieur,  lé  calorique  accumulé  dans  leurs 
parois  suffit,  dans  beaucoup  de  cas,  pour  porter  la  tem- 
pérature de  la  vendange  au  degré  nécessaire  à  la  fermen- 
tation. 
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On  ne  doit  remplir  les  cuves  qu'à  une  hauteur  telle  ^ 
que,  dans  la  plus  grande  ascension  du  chapeau ,  sa  partie 
supérieure  n'en  dépasse  pas  les  bords  :  cette  précaution 
est  essentielle,  moins  pour  prévenir  répanchemenl 
du  moût^  que  pour  empêcher  le  chapeau  d'être  en 
contact  immédiat  avec  Tair  atmosphérique.  Ce  con-^ 
tact  a  toujours  Heu  dans  une  cuve  ouverte;  mais  quand 
le  chapeau  reste  au-dessous  du  bord  de  la  cuve  y  comme 
il  est  toujours  surmonté  par  une  couche  d'acide  carbo- 
nique, l'air  doit  se  mélanger  aveo  ce  gaz  pour  parvenif 
jusqu'au  marc,  et  alors  son  action  est  moins  prompte  et 
moins  intense. 

Lorsque  la  vendange  est  foulée  en  dehors  de  la  cuve, 
celle-ci  doit  être  remplie,  autant  que  cela  est  poaible, 
dans  la  même  journée ,  pour  ne  pas  interrompre  la  fbr- 
mentation  qui  ne  tarde  pas  à  se  développer  après  le  fou* 
lage,  pout  peu  que  la  température  soit  favorable. 

Les  cuves  qu'on  ne  remplit  qu'en  plusieurs  jours,  ne 
doivent  être  foulées  que  lorsqu'il  n'y  a  plus  de  vendange 
k  y  verser.  Dans  ce  cas,  le  foulage  doit  nécessairement 
être  fait  par  des  hommes  qui  descendent  dans  la  cuve } 
tout  autre  moyen  produirait  encQre  un  foulage  ph»  inn 
parfait. 

Les  matières  sucrées  qu'on  croit  utile  d'ajouter  au 
moût  doivent  être  versées  dans  la  cuve  avant  le  fou«^ 
lage,  lorsque  celui«*ci a  lieu  dans  la  cuve,  et  après  que 
la  cuve  est  remplie,  lorsque  le  foulage  se  fait  au  dehors; 
dans  ce  cas,  il  faut  bien  brasser  toute  la  cuvée,  pour 
opérer  un  mélange  intime.  Les  matières  sucrées  doivent 
être  préalablement  dissoutes  ou  délayées  dans  huit  à 
dix  fois  leur  poids  de  moût. 

La  vendange  foulée  d'une  manière  ou  d'une  autre, 
la  fermentation  commence  de  suite ,  si  la  température 
est  assez  élevée  :  dans  le  cas  contraire  on  l'excite,  a|i 
moyen  d'une  quantité  suffisante  de  moût  cliadiTé. 

Tous  les  phénomènes  décrits  dans  le  chapitre  II  ap- 
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paraissent  dans  leur  ordre  :  de  grosses  bulles  viennent 
ëdater  à  la  surface  du  moût,  ou  s  y  fixent  ^  Facide  car- 
bonique se  dégage ,  et  une  odeur  vineuse  se  répand  au 
loin  ;  la  température  de  la  cuve  s'élève,  et  tous  les  corps 
qui  flottaient  dans  le  liquide  se  rassemblent  à  sa  surface, 
au-dessus  de  laquelle  ils  semblent  soulevés.  Cet  amas 
de  rafles  et  de  pellicules  entremêlées  d'écume  est  ce 
qu'on  appelle  le  chapeau  de  la  cuve. 

Si  on  replonge  ce  chapeau  dans  le  liquide,  tous  les 
phénomènes  de  la  fermentation  éprouvent  un  accroisse- 
ment d'intensité  remarquable,  et  si  cette  immersion  est 
répétée  à  des  intervalles  peu  éloignés,  la  fermentation 
s'adiève  beaucoup  plus  tèt  qae  si  le  chapeau  était  resté 
stationnaire. 

Les  effets  de  l'immersion  périodique  du  chapeau 
sont: 

D'activer  et  par  conséquent  d'abréger  la  fermentatioa  ; 

D'empêcher  l'acidification  du  marc; 

D'augmenter  la  coloration  du  vin. 

Les  substances  qui  composent  le  chapeau  contiennent 
par  elles-mêmes  beaucoup  de  ferment,  et  en  outre  elles 
retiennent  tout  celui  qui  est  en  excès  dans  le  moût  *,  et 
qui ,  dès  les  premiers  momens  de  la  fermentation ,  est 
précipité,  et  ensuite  porté  en  haut  par  le  mouvement  de 
l'acide  carbonique.  Lorsqu'on  replonge  le  chapeau ,  tout 
ce  ferment  se  divise  dans  la  masse  et  se  trouve  en  eicès 
dans  le  moût  ;  il  imprime  une  nouvelle  activité  à  la  fer- 
mentation ;  activité  qui  se  manifeste  par  la  plus  gramie 
abondance  de  l'acide  carbonique  dégagé ,  et  par  Téléva- 
tion  de  la  température.  11  est  évident  qu'en  répélaut 
périodiquement  ce  contact  du  ferment  avec  la  matière 
sucrée ,  la  fermentation  doit  être  beaucoup  plus  courte. 

Pour  concevoir  comment  l'immersion  du  chapeau  e» 
prévient  l'acidification ,  il  sufiit  de  se  rappeler  que  la 
fermentation  acétique  n'a  lieu  qu'avec  le  contact  de 
l'air,  et  seulement  sur  les  substances  qui  ont  subi  la  fer- 
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mentation  alcoholique.  Si  le  chapeau  restait  station* 
naire,  les  gouttelettes  de  moût  qui  Far rosent  sans  cesse 
auraient  bientôt  passé  à  Tétat  de  vin ,  et  si  elles  restaient 
plus  long-temps  exposées  au  contact  de  Tair ,  elles  ne 
tarderaient  pas  à  éprouver  la  fermentation  acétique. 
Qu'on  replonge  alors  le  chapeau,  ces  gouttelettes  seront 
confondues  dans  la  masse  et  renouvelées  par  tine  autre, 
couche  de  liquide. 

M.  Rougier  de  La  Bergerie,  qui  nie  la  possibilité  de 
Tacidification  du  chapeau ,  prétend  que  la  couche  d'a- 
cide carbonique  qui  le  couvre  suffit  pour  le  soustraire 
an  contact  de  l'air  ;  c'est  une  erreur  :  la  meilleure  preuve 
que  la  couche  d'acide  n'empêche  pas  l'accès  de  l'air, 
c'est  qu'une  lumière  qu'on  y  plonge  ne  s'y  éteint  pas 
toujours. 

M.  de  La  Bergerie  n'a  pas  voulu  voir  que  si  ,,jen  Bour- 
gogne et  en  Champagne  ,  le  chapeau  n'est  pas  acidifié , 
c'est  qu'au  moyen  du  foulage  périodique  qu'on  lui  fait 
subir,  sa  surface  est  sans,  cesse  renouvelée  ;  sans  ce  fou- 
lage, le  chapeau  serait  toujours  acide ,  malgré  la  courte 
durée  de  la  fermentation  dans  le  nord  ^  parce  que  l'aci- 
dification est  toujours  plus  rapide  en  raison  de  la  faible 
proportion  d'alcohol  que  contient  le  vin. 

Le  foulage  produit  un  accroissement  dans  la  colora- 
tion ,  en  remettant  les  pellicules  en  contact  avec  tout 
l'alcobol  formé  qui  dissout  la  matière  colorante  dont 
elles  sont  imprégnées. 

Le  foulage  du  chapeau  est  une  très -bonne  pratique; 
elle  remédie  à  une  partie  des  inconvéniens  attachés  à 
Fusage  des  cuves  ouvertes  ;  elle  prévient  l'acidification 
du  chapeau,  et  par  suite  celle  du  vin  -,  mais  elle  a  aussi 
«n  inconvénient  grave,  c'est  la  grande  évaporation  qui 
se  renouvelle  à  chaque  foulage  par  suite  de  l'agitation 
hapriraée  à  toute  la  cuve,  dans  un  moment  où  sa  tempé- 
rature croit  avec  rapidité.  Je  ne  parle  pas  de  l'énorme 
dég3Lgemeni  d'acide  carbonique  qui  a  lieu  alors,  parce 
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que  la  quantité  de  vapeurs  qu'il  entraîne  serait  toujours 
la  même  s'il  se  dégageait  avec  plus  de  lenteur  ]  mais  Tair, 
mis  en  mouvement  par  Faction  des  fouleurs,  doit  contrit 
buer  aussi  à  augmenter  cette  évaporation. 

Au  reste ,  cet  inconvénient ,  tout  grave  qu'il  est ,  se 
trouve  compensé  par  les  autres  avantages;  et,  tant  qu'on 
a'aura  pas  adopté  les  cuves  couvertes ,  le  foulage  du 
chapeau  sera  ce  que  Ton  peut  faire  de  mieux. 

La  période  pour  le  foulage  du  chapeau  varie  selon  les 
vignobles. 

Dans  les  uns  on  foule  deux  fois  par  jour ,  dans  les 
commencemens,  et  ensuite  une  fois  toutes  les  24  heures; 
dans  d'autres,  toutes  les  24  heures  seulement,  quelle 
que  soit  l'époque. 

Il  y  en  a  où  on  ne  foule  que  lorsque  la  fermentation 
paraît  interrompue  ou  ralentie. 

Partout  on  donne  un  dernier  foulage  quelqc^es  heures 
avant  de  décuver. 

Le  foulage  deux  fois  par  jour,  dans  les  commence* 
mens,  n'est  utile  que  dans  les  années  froides,  pour  ra- 
nimer une  fermentation  languissante  ;  dans  les  années 
chaudes,  ce  serait  surtout  vers  la  fin  qu'il  faudrait  rap^ 
prêcher  les  foulages  pour  prévenir  l'acidification. 

Dans  les  premiers  temps ,  et  jusqu'à  ce  que  la  fer-* 
mentation  ait  atteint  son  maximwn^les  foulages  doiveut 
être  très-profonds ,  pour  bien  mélanger  toute  la  masse. 
Lorsque  la  fermentation  commence  à  décroître ,  les  foa> 
l^ges  peuvent  être  plus  fréquens  et  moins  profonds; 
^essentiel  alors  est  de  rafraîchir  le  chapeau. 

Les  foulages  s'exécutent  facilement  avec  des  rabots, 
surtout  quand  la  vendange  a  été  bien  écrasée  et  égrap* 
pée  en  partie  ;  l'opération  se  fait  mieux  et  plus  complè- 
tement, lorsque  les  fouleurs  peuvent  s'établir  au<4essa» 
de  la  cuve ,  au  moyen  d'un  madrier  qu'on  pose  sur  ses 
bords. 

Une  simple  toile,  d'un  tissu  serré,  dont  on  recouvii- 
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rail  la  cuve  après  chaque  foulage,  et  qu'on  laisserait 
rabattre  sur  les  côtes,  suffirait  pour  diminuer  de  beau* 
coup  Taccès  de  Tair  qui  enlève  toujours  quelque  ch^e 
aux  liquides  avec  lesquels  il  se  trouve  en  contact. 

J'ai  parlé  ailleurs  du  faux  fond  à  claire  voie ,  qu'on 
a  propose  pour  retenir  le  chapeau  toujours  plongé  dans 
le  liquide  -,  ce  moyen  soustrait  le  chapeau  au  contact  de 
lair,  mais  c'est  en  y  exposant  une  partie  du  moût  :  le 
foulage  est  préférable. 

Dans  nos  vignobles  du  midi,  le  foulage  du  chapeau 
n'est  guère  pratiqué  que  vers  la  un  de  la  fermentation  ; 
on  enlève  alors,  du  mieux  que  Ton  peut,  les  parties 
putréfiées  et  acidifiées  du  chapeau,  et  on  foule  le  sur- 
plus; on  obtient  par  là  un  excès  de  coloration,  et  le 
vin  s'imprègne  en  même  temps  de  toute  la  matière  ex- 
tractive  de  la  rafle ,  qu'une  longue  macération  a  dispo- 
sée à  se  dissoudre. 

Les  fermentations  sont  si  longues  dans  beaucoup  de 
contrées  du  midi,  qu'on  a  dû  être  eilîayé  du  travail 
qu'exigerait  le  foulage  du  chapeau  une  fois  par  jour 
pendant  i5 ,  20 ,  3o  jours  et  plus  :  le  foulage  abrégerait 
sans  doute  les  fermentations ,  mais  il  ne  les  abrégerait 
pas  assez  pour  compenser  le  surcroît  de  travail  qui  en 
résulterait. 

Le  vin  retenu  par  l'énorme  marc  des  vendanges  mé- 
ridionales ne  serait  pas  imprégné  d'acidité  ;  mais  le  vin 
de  cuve  a  déjà  si  peu  de  valeur  que  celui  qu'on  obtien- 
drait du  pressurage  en  aurait  une  bien  petite  :  il  fau- 
drait d ailleurs,  pour  exprimer  le  marc,  de  puissans 
pressoirs ,  et  il  n'y  en  a  pas. 

Voilà ,  je  crois ,  les  causes  qui  ont  em  péché  de  se  répap- 
dre  dans  le  midi  Tusage  de  fouler  le  chapeau  :  ces  causes 
subsisteront  tant  qu'on  n'aura  pas  adopté ,  dans  nos  vi- 
gnobles méridionaux ,  quelque  procédé  pour  accélérer  la 
fermentation.  Alors ,  au  moyen  d'un  égrappage  presque 
complet  et  de  foulages  fréquens ,  on  parviendrait  à  faire 
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de  bons  vins  avec  des  moûts  excellens,  qai  n^en  produi- 
sent que  de  bien  médiocres. 

Il  y  a  cependant ,  dans  le  midi ,  des  vignobles ,  où,  par 
Teffet  d^un  heureux  choix  de  cépages,  les  moûts,  quoi- 
que riches,  ne  fermentent  que  8 ,  lo  et  i!&  jours,  toutes 
les  fois  que  les  vendanges  ont  lieu  par  un  temps  chaud , 
ce  qui  arrive  fréquemment  :  si  on  y  adoptait  Tusage  de 
fouler  le  chapeau  périodiquement ,  la  durée  de  ces  fer* 
mentations  pourrait  être  diminuée;  elle  pourrait  Pétre 
davantage,  si,  au  lieu  d'attendre  pour  le  décuvage  que 
la  fermentation  soit  éteinte  dans  la  cuve ,  on  la  laissait 
s'achever  insensiblement  dans  les  tonneaux,  comme 
cela  se  pratique  dans  le  nord. 

Une  fermentation  moins  longue  et  plus  active  permet- 
trait de  pousser  plus  loin  Tégrappage  ;  le  foulage  du  cha- 
peau, en  accélérant  la  coloration,  dispenserait  sans  doute 
de  la  nécessité  où  Ton  est  de  Fattendre  d'un  long  séjour 
dans  la  cuve ,  qui  ne  peut  être  sans  inconvénient. 

On  obtiendrait  par  là  des  vins  plus  légers ,  quoique 
conservant  autant  de  corps ,  moins  âpres  et  certainement 
plus  agréables.  Je  reviendrai  sur  ce  sujet  dans  le  para- 
graphe qui  traitera  du  décuvage. 

Pai  indiqué ,  au  commencement  de  celui-ci,  l'époque 
à  laquelle  on  doit  verser  dans  la  cuve  les  matières  sncrées 
qu'on  veut  ajouter  aux  moûts  trop  faibles.  Je  ne  reviendrai 
pas  sur  les  calculs  par  lesquels  j'ai  démontré  que  toutes 
ces  substances  coûtent  plus  que  ne  vaut  Falcohol  qu'elles 
produisent.  L'expérience  m'a  prouvé  qu'il  était  en  même 
temps  plus  économique  et  plus  avantageux  d'ajouter  de 
l'alcohol  à  la  cuve ,  que  toutes  les  substances  qui  sont 
propres  à  en  former.  L'époque  la  plus  convenable  pour 
le  verser  est  peu  de  temps  avant  le  dernier  foulage.  On 
doit  préférer  le  trois-six  à  Teau-de-vie,  parce  que  celle-ci 
est  toujours  moins  pure  *,  d'ailleurs  elle  coûte  plas  dier. 
Toute  eau  -de-vie  de  marc  doit  être  rejetée. 
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SECTION  II. 
Des  cuî^s  couvertes* 

J^entends  par  cuve  couverte,  celle  qui  ne  laisse  aucun 
accès  à  Fair.  Si  la  couverture,  simplement  posée  sur  la 
cuve ,  n'est  consolidée  que  par  des  m&stics  ou  des  ci- 
roens ,  Tair  finira  toujours  par  se  faire  passage  :  si  le 
tuyau  qui  donne  issue  à  Taeide  carbonique  n'est  pas 
plongé  dans  Teau  par  son  extrémité  ^  Tair  cheminera 
par  ce  tuyau  et  pénétrera  dans  la  cave. 

En  un  mot,  la  cuve  doit  être  fermée  aussi  herméti- 
quement qu'un  tonneau  ;  c'est  ce  que  n'a  pas  dk  M.  Ger- 
vais  :  aussi  qu'est-il  arrivé  ?  dans  des  cuvées  faîtes  sous 
le  fameux  appareil ,  on  a  trouvé  le  chapeau  acidifié  et 
même  en  partie  pourri ,  preuve  évidente  que  l'air  y  avait 
eu  un  libre  accès. 

Pour  opérer  cette  fermeture  hermétique  qui  est  indis- 
pensable, si  on  veut  faire  fermenter  sans  le  contact  de 
l'air,  il  n'y  a  que  deux  moyens. 

L'un  consiste  à  fermer  les  cuves  en  bois  par  un  fond 
jablé,  dans  lequel  on  ménagera  une  porte  ;  et  les  cuves 
en  pierre,  par  un  fond  engagé  dans  la  maçonnerie. 

Le  second ,  c'est  d'employer  les  tonneaux  à  portes , 
déjà  en  usage  dans  plusieurs  vignobles. 

Dans  le^  deux  cas,  un  tuyau  partant  du  fond  supé- 
rieur des  cuves,  ou  de  la  partie  la  plus  élevée  des  ton- 
neaux à  portes ,  servira  d'issue  pour  le  gaa  acide  carbo- 
nique :  ce  tuyau ,  de  deux  pouces  de  diamètre ,  s*élèvêra 
verticalement  de  deux  à  trois  pieds;  à  cette  hauteur  « 
il  sera  recoivbé  en  arc ,  et  prolongé  de  manière  que  son 
extrémité  inférieure  vienne  plonger  de  quelques  lignes 
dans  un  vase  rempli  d'eau ,  qui  sera  placé  à  terre  dans  le 
cellier,  ou,  ce  qui  est  préférable  sans  être  absolument 
nécessaire ,  au  dehors. 

Tout  ctaut  ainsi  disposé ,  et  les  cuves  et  tonneaux 
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bien  nettoyés,  on  y  déposera  la  vendange ,  qui  doit  être 
au  préalable  complètement  foulée-  On  aura  soin  délais- 
ser entre  la  vendange  et  le  fond  supérieur  de  la  cuve , 
ou  la  partie  la  plus  élevée  du  tonneau ,  un  intervalle 
suffisant  pour  que ,  dans  la  plus  grande  ascension  du 
chapeau ,  il  reste  au-dessus  de  lui  un  vide  d'au  moins 
6  pouces. 

On  posera  les  portes,  et  on  exercera  sur  elles  une  forte 
pression  par  le  moyen  indiqué  au  chapitre  IV. 

Au  moyen  de  ces  portes,  qui  peuvent  être  enlevées 
et  remises  en  place  en  très-peu  de  te^ps ,  la  fermeture 
hermétique  des  cuves  ne  sera  plus  un,  obstacle  au  fou- 
lage do  chapeau  ,  si  on  le  croit  encore  nécessaire  pour 
augmenter  la  coloration  :  on  pourra  aussi  y  faire  tontes 
les  opérations  qui  ont  Jieu  dans  les  cuves  ouvertes, 
excepté  le  premier  foulage. 

L'émission  du  gaz,  dans  le  vase  où  doit  plonger 
Textrémité  du  tuyau  destiné  à  son  issue ,  sera  un  indice 
suffisant  de  la  marche  de  la  fermentation  :  si  on  la  trou- 
ve trop  forte ,  ou  pourra  la  modérer  en  faisant  plonger 
davantage  le  tuyau  :  il  suffit  pour  cela  de  soulever  le  vltse. 
Si  la  fermentation  est  trop  lente ,  ce  sera  une  preuve  que 
la  cuve  manque  de  chaleur  ;  on  pourra  lui  en  donner, 
en  y  versant  du  moût  bouillant ,  ou  une  quantité  double 
de  moût  chauffé  seulement  k  4o  degrés. 

Lorsque  la  fermentation  sera  bien  en  train,  il  n'y  aura 
plus  rien  à  faire  à  la  cuvé,  si  ce  n'est  d'en  tirer  de  temps 
temps  un  peu  de  liquide,  pour  suivre  les  progrès  delà 
vinification. 

Les  cuves  fermées  ont  des  avantages  si  nombreux  et 
si  évidens ,  qu'il  est  difficile  de  concevoir  que  l'usage 
n'en  ait  pas  été  adopté  dans  tous  les  vignobles ,  et  sur- 
tout dans  ceux  du  midi  où  la  fermentation  à  l'air  libre , 
toujours  très-longue ,  altère  la  plupart  des  vins. 

Voici  un  résumé  des  avantages  attachés  à  l'emploi  des 
cuves  fermées. 
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I*  Le  chapeau  de  la  tove,  entièrement  souslrait  an 
contact  de  Tait* ,  ne  petit  éprouver  aucune  altération  i 
le  vin  qu'il  retient  après  le  décuvage  peut  être  exprimé 
et  réuni  à  celui  de  mère-goutte ^  qui  lui*méme  esl  de 
meilleure  qualité  ;  car  il  est  impossible  que  les  altéra- 
tions qu'éprouve  le  chapeau,  lorsque  la  fermentation  a 
lieu  à  Fair  libre,  ne  se  communiquent  pas  à  toute 
la  cuvée  dans  laquelle  il  plonge  en  partie  :  cet  avan- 
tage ,  très-précieux  pour  les  vignobles  du  midi ,  n'est 
pas  sans  intérêt  pour  ceux  du  nord  *,  car,  si  par  le  fou- 
lage périodique  du  chapeau  on  parvient  à  empêcher 
Tacidification  du  marc ,  on  produit  en  même  temps  un 
surcroit  d'évaporation  de  Falcohol  formé,  ce  qui  tend 
à  afiaiblir  le  vin  et  le  rend  plus  difficile  à  conserver. 

ii^  La  fermentation  pouvant  être ,  sans  aucun  incon- 
vénient ,  prolongée  au-delà  du  terme  ordinaire ,  l'égrap- 
page  de  la  vendange  peut  être  presque  absolu  (*)  dans 
le  midi ,  où  les  vins  sont  assez  alcofaoliques  pour  se  con- 
server sans  mélange  de  matière  extraclive ,  lorsqu'ils 
seront  bien  faits.  Dans  le  nord ,  Tégrappage  peut  être 
poussé  beaucoup  plus  loin  qu'il  ne  Test  :  les  vins  ac- 
querront par  là  plus  de  délicatesse ,  sans  rien  perdre 
en  force  ;  car  ils  retiendront  tout  l'alcohol  que  les 
grappes  absorbent. 

3^  Dans  les  vignobles  où  la  coutume  et  les  demandes 
du  commerce  font  rechercher  une  coloration  très -in- 
tense, on  peut  l'obtenir  facilement ,  en  refoulant  plu- 
sieurs fois  le  chapeau  non  acidifié.  Cette  opération  doit 
être  faite  vers  la  fin  de  la  fermentation ,  lorsque  la 
majeure  partie  de  la  matière  sucrée  est  déjii  convertie 


(*)  L'égrappftge  ne  doit  éu*e  total  que  pour  les  yins  destinés  k 
Talambic  ;  un  peu  de  matière  eztractive  ne  nuit  pas  aux  vins  de 
table  :  il  y  en  a  même  qui  ne  peuvent  s'en  passer  :  il  suffit  qu'ils 
n'en  soient  pas  surchargés,  comme  ils  le  sont  trop  souvent  par  les 
procédés  actuels. 
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en  alcohol.  Ce  moyen  «mple  est  préférable  sous  toi»  le» 
rapportsà  cette  foule  de  pratiques  plus  ou  moins  absur- 
des, que  le  besoin  d'obtenir  de  la  couleur  a  lait  ima* 
giner  dans  beaucoup  de  vign(^les  du  midi^ 

4"*  Tous  les  vins  destinés  à  Talambic  gagnent  beau- 
coup à  être  fermentes  en  cuve  close  et  après  un  égrap- 
page  complet  :  ils  produisent  une  plus  forte  proportion 
d*eau-de-vie y  et  cette  eau-de-vie  est  meilleure;  mais 
on  obtiendrait  encore  une  amélioration  plus  sensible  par 
les  moyens  suivans ,  qui  ont  déjà  été  indiqués  : 

En  coupant  le  moût  avec  une  quantité  d'eau  suffi- 
sante pour  ramener  sa  densité  à  lo  ou  ii  degrés  de 
Taréomètre  de  fieaumé  ; 

En  foulant  le^  raisins  sous  le  pressoir ,  pour  faire 
fermenter  le  moût  sans  le  marc  ; 

En  ajoutant  k  la  cuve ,  pour  accélérer  la  fermentation, 
des  premières  lies  ou  des  écumes  de  vin  blanc 

En  voilà  assez ,  sans  doute ,  pour  soulever  beaucoup 
de  préjugés  ;  ce  qui  ne  m'empêchera  pas  d'ajouter  en- 
core qu'il  y  a  dans  le  midi  beaucoup  de  vignobles  où 
l'on  obtiendrait  de  meilleurs  vins  de  table ,  et  qui  se 
conserveraient  au  moins  aussi  bien  que  ceux  qu'on  fa- 
brique aujourd'hui ,  si  on  ajoutait  au  moût  une  certaine 
quantité  d'eau. 

Ceci  est  un  résultat  d'expériences  qu'il  est  fort  aisé  de 
vérifier  ;  mais  une  observation ,  que  tout  le  monde  a  pu 
faire,  suOit  pour  prouver  que  cette  addition  d'eau  est 
toul-à-fait  sans  danger  ^  c'est  que ,  si  après  de  fortes 
chaleurs  il  survient  des  pluies  avant  les  vendanges,  on 
obtient  un  quart  ou  un  tiers  plus  de  vin  qu'on  n'en  au- 
rait recueilli ,  si  la  pluie  n'était  pas  survenue.  Dans  ce 
cas,  il  n'y  a  pas  un  atome  de  sucre  de  plus  dans  le  moût  ; 
il  y  a  seulement  addition  d'un  tiers  ou  d'un  quart  d'eau. 
Cependant  le  vin  se  fait^  il  est  plus  faible  sans  doute, 
trop  faible  même  dans  le  nord^  mais  dans  les  vignobles 
du  midi ,  il  est  toujours  assez  fort  ^  et ,  comme  il  fer- 
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mente  mieux  et  plus  rapidement ,  il  est  plus  agréable. 

S""  Le  plus  grand  avantage  des  cuves  closes ,  après  la 

.non  altération  du  chapeau ,  est  de  conserver  dans  le 

vin  Talcohol  qu'enlève  sans  cesse  Tair  atmosphérique^ 

lorsque  la  fermentation  a  lieu  dans  des  vases  ouverts  : 

c'est  aussi  le  plus  difficile  à  démontrer. 

Je  ne  répéterai  pas  ce  que  j'ai  dit  sur  ce  sujet,  dans 
le  chapitre  qui  traite  de  la  fermeture  des  cuves  ^  je  me 
bornerai  ici  à  quelques  observations  tirées  de  ce  qui  se 
passe  journellement  sous  nos  yeux. 

Qu'on  mette  une  couche  mince  de  liquide  dans  un 
vase  exposé  à  l'air  ^  elle  diminue  rapidement ,  et  si  l'air 
est  chaud  et  sec,  elle  ne  tarde  pas  à  disparaître.  Si  le 
liquide  est  de  l'eau-de-vie ,  l'alcohol  disparait  d'abord 
en  majeure  partie^  ce  qui  reste  n'est  plus  que  de. l'eau 
qui  retient  encore  une  faible  proportion  d'alcohol. 

Si  on  expose  à  l'air  un  corps  imprégné  d'eau ,  et  qui 
soit  assez  divisé  pour  que  l'air  puisse  le  pénétrer  dans 
tous  les  sens,  l'évaporation  est  encore  plus  rapide. 

Si  une  bouteille  de  vin  reste  débouchée,  il  ne  faut 
pas  beaucoup  de  temps  pour  lui  faire  perdre  toute  sa 
force  -,  il  perd  aussi  en  volume ,  quoique  le  contact  de 
l'air  ne  se  renouvelle  que  difficilement  à  travers  une 
étroite  ouverture. 

Dans  tous  ces  cas,  les  liquides  sont  supposés  à  la  tem- 
pérature de  l'air  ^  mais,  s'ils  sont  maintenus  à  une  tem- 
pérature plus  élevée,  la  déperdition  est  plus  rapide  et 
plus  forte. 

Toutes  ces  observations  sont  applicables  aux  cuves 
ouvertes. 

Leur  chapeau,  continuellement  arrosé  par  les  gout- 
telettes que  soulève  l'acide  carbonique ,  est  pénélrable 
partout,  entre  les  ramifications  des  grappes,  jusqu'à 
la  première  couche  de  moût  :  l'air  s'y  introduit  sans 
cesse,  enlève  quelques  molécules  de  liquide,  et  deve- 
nant par  là  plus  léger ,  il  s  élève  et  est  de  suite  remplacé 


4^6  mr  v»  iK)UGEi 

par  d'autre  air  qui  se  sature  k  son  tour  ^  c'est  une  cireu-* 
lation  continuelle  qui  aurait  bientôt  desséché  le  cha- 
peau ,  si  de  nouveau  liquide  ne  lui  était  pas  restitué  par 
FaIHuence  des  gouttelettes  qui  retombent  sur  sa  surface  : 
cette  dessiccation  ;i'est  complète  que  sur  la  fin  de  la  fer- 
mentation ,  et  dans  les  cuves  où  le  chapeau  reste  sta- 
tionnaire. 

Cette  action  de  l'air  est  favorisée  par  la  température 
de  la  cuVe ,  toujours  plus  élevée  que  la  sienne. 

Il  est  à  peu  près  impossible  d'évaluer  à  priori  la  quan« 
tité  absolue  d'eau  et  d'alcohol  qui  est  enlevée  ainsi  d'une 
cuve  en  fermentation  :  cette  quantité,  dépendant  de 
plusieurs  causes  variables,  doit  être  très-variable  elle- 
même. 

Si  la  température  de  la  cuve  est  très-élevée,  de  no  à 
a^  ou  «8  degrés ,  par  exemple  ;  si  l'air ,  quoiqu'à  une 
température  plus  basse ,  est  chaud  et  sec  ^  s'Û  est  en 
mouvement  ;  si  suUout ,  par  la  disposition  du  cellier , 
un  courant  d'air  continuel  peut  traverser  la  cuve  ;  si  en 
outre  l'action  de  ces  causes  est  prolongée  par  une  fer- 
mentation d'une  longueur  excessive  ,  la  déperdition 
peut  être  très-grande.  Je  ne  doute  pas  qu'elle  ne  s'élève 
quelquefois  au-delà  du  cinquième ,  non  pas  du  volumedn 
moût ,  mais  de  la  proportion  d'alcohol  que  le  vin  aurait 
dû  contenir ,  si  la  déperdition  n'avait  pas  eu  lien. 

Et,  à  cette  occasion,  je  ferai  remarquer  que,  lorsqu'on 
fait  des  expériences  comparatives  sur  des  cuves  fer- 
mées et  ouvertes,  il  ne  suffit  pas  de  peser  exactement 
la  vendange  et  les  produits  de  la  fermentation  ;  il  faut 
encore  constater  la  proportion  d  alcohol  qui  existe  dans 
le  vin  des  deux  cuves.  Sans  cela,  on  n'a  qu'une  idée 
peu  exacte  du  total  de  la  déperdition.  Les  vins  des  deux 
cuves  pourraient  différer  très-peu  en  volume,  et  diflK- 
rer  de  beaucoup  en  proportion  d'alcohol. 

La  déperdition  est  moins  forte ,  lorsque  les  causes 
qui  la  déterminent  ont  moins  d'intensité  ^  mais  elle  ne 
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peut  être  r^daUe  k  Eëpo^  panée  qu'il  est  praoT^  qnc 
i^ëvaporation  ne  ^-'arrête  jamais  dans  les  liquides  qui 
sont  en  colitac^  tviee  l^»r  libre,  et  qu'elle  a  encore  liett 
lorsque  ces  liquides  passent  à  l'état  solide  par  la  con^ 
Relation; 

Les  pariisanà  des  euTes  ouvertes  nient  toute  dëper- 
ditvon  causée  par  le  contact  de  Tair,  et  ils  se  fondent 
sur  ce  que  Tacide  carbonique,  ëtant^plus  pesant^  doit 
remplir  le  haut  de  kdtfV€{,  deitranièi'equel'airne  peiA  ' 
y  pénétrer;  Parce  qviJe'Rozier  a  dit' cela  il  y  a  quelque 
cpiarante  ans,,  on  Je  répète  encore  aujourd'hui  sur  éati 
aulorité ,  comme  si  une  autorité  pouvait  équivaloir  à  un 
fait»  '    .  ' 

Roïièr  s'est  tronipé  par  suite  d^un  laïauvais  raisonne- 
ment; car,  de  cet  qii'uii.  fluide '  est  t4ns  pesant  qu'un 
autre',  il  ne  s'ensuit  pas  que  celui-ci  ne  puisse  pas  lé 
pénétrer.  On  «peirt  dtiperpoBer  du  vin  à  une  eouehè 
d'eau;  mais,  au  bo«t  de -quelque  lemps,  une  partie 'de 
IVati  a  moMé  dans  fe  vin,;  Une  partie  du  vin  efet  des- 
cendue dans  l'eau ,  et  klmétang^  est  au^i  intimé  i|ue 
s'il  avait  été  opéré  par  l'agitation  des  deux  liquides. 

Qu'on  remplisse  une  bouteille  d'acide  carbonique 
pur  ;  qu'on  la  ferme  avec  un  morceau  de  parchemin 
percé  d'un  trou  d'éprnglie  :  bièirtôl  l'air  atmosphérique 
aura  pénétré  dans  la  bouteille ,  dont  il  aura  chassé  upe 
partie  de  l'acide  carbonique.  Plus  tard  tout  celui-ci 
aura  disparu^  ^t«JiaJbQatei|le.ne-.çoutiendra  plus  qne  de 
l'air  avec  la  proportion  dacide..qv'il  r(^ tient  toujours. 

Le  même  effet  a  lieu  à  la  surface  des  cuves,  avec  cette 
«bfféi^ee  qu'il  est  d^aû tant  plus  rapide  que  la  surface 
de'COBtact  est  pios  gi^de. 

Sî  Rosier,  au  lieu  de  raisonner  dans  cette  circeii- 
fitance,  s'était  donné  la  peine  de  voir,  il  aurait  facile^ 
ment  reconnu  que  l'acide  carbonique  ne  défend  pas  le 
diapeau  du  contact  de  l'air  :  il  aurait  vu  qne,  pendant 
la  feriientation  la  plus  active ,  il  y  a  peD  de  momens  où 
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une  lanûère  s'éteigne  au-dessus  du  chapeau,  lorsque  sa 
surface  est  à  quelques  pouces  aundessous  du  refaord  de 
la  cuve,  et  qu'elle  ne  s'ëteiat  jajoiais  lorsque  le  chapeao 
est  au  niveau  de  ce  rebord. 

11  n'y  a  donc  qu'une  fermeture  hermétique  des  cuves 
qui  puisse  soustraire  la  vendange  au  contact  de  l'air. 

Cette  fermeture  exacte  est  si  facile  à  obtenir,  en  em- 
ployant les  moyens  que  j'ai  indiqués  ^  elle  gène  si  peu 
toutes  les  manœuvres  qu'on  peut  vouloir  faire  dans  les 
cuves ,  et  elle  présente  d'aûlleues  4^  si  grands  avanlages^,. 
qu'il  n'y  a  qu'une  routine  aveugle  qui  puisse  la  faire 
repousser. 

Qu'on  essaie ,  qu'on  compare  ;  soit  :  mais  qu'on  ne 
nie  pas  sans  preuves  les  bons  effets  de  la  couverture  des 
cuves,  et  par  la  seule  raison  qu*il  a  p)u  à  mademoiselie 
Gervais  de  l'affubler  d'un  grand  chapiteau  de  fer-blanc. 
On  finira,  t6t  ou  tard,  par  reconnaître  que  la  fermen- 
tation en  vases  qIo^  est  un  moyen  d'amélioration  des 
vins ,  très-utile  dans  nos  vignobles  du  nord ,  et  tout-à- 
fa^t  indispensable  das^  ceux  du  midi* 

s  V.    ' 

Du  décuvage. 

SECTION  I", 

Du  décuuage,  lorsque  la/ermentai^H  a  lieu  avec 

le  contact  de  Fàir* 

11  y  a  peu  de  question  œnologique  sur  laquelle  on 
ait  tant  écrit  que  sur  le  décuvage.  On  a  indiqué  des  signes, 
oa  a  inventé  des  instrumens  destinés  à  faire  connaître 
le  moment  précis  où  le  vin  doit  être  tiré  de  la  cuve , 
pour  qu'il  ait  toute  la  perfection  dont  il  est  susceptible. 
A  entendre  certains  œnologues,  il  semblerait  qu'un 
quart  d'heure  d'avance  ou  de  retard,  sur  l'époque  du 
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dëcuvage,  ccmipromettrait  toute  une  cuvée.  De  tout 
cela ,  il  n'est  reste  qu'un  seul  précepte  raisonnable  ; 
c'est  que  lé  goût  et  l'œil  sont  les  seuls  bons  juges  de 
l'époque  du  décurage ,  et  que  cette  époque  doit  varier 
selon  les  vignobles,  les  années,  et  surtout  selon  les  ha« 
bitudes  des  consommateurs  du  vin  qu'on  recueille. 

Le  goât  doit  juger  de.  la  vinosité,  et  l'œil  de  la  colo- 
ration* 

Le  vin  est  censé  fait,  lorsque,  dans  le  liquide  qu'on 
tire  de  temps  en  temps  du  milieu  de  la  cuve,  la  saveur 
«acrée  est  entièrement  masquée  par  la  saveur  vineuse. 
Je  dis  masquée ,  car  le  vin  contient  encore  du  sucre, 
au  moins  dans  les  vignobles  du  nord ,  au  moment  où  on 
Je  tire  de  la  cuve;  et  la  pi*euve  de  cela,  c'est  qu'il  fer- 
mente encore  dans  les  tonneaux. 

Le  signe  de  vinosité  n'est  donc  qu'un  signe  relatif. 
Lorsque  le  moût  contient  peu  de  matière  sucrée,  le 
signe  de  vinosité  n'est  percevable  que  lorsque  la  presque 
totalité  du  sucre  est  décomposée.  «Si  au  contraire  le 
moût  contient  beaucoup  de  matière  sucrée,  une  plus 
.grande  proportion  de  cette  substance  peut  être  masquée 
par  la  grande  quantité  d'alcohol  qui  s'est  formée  :  alors 
la  vinosité  peut  être  sensible  pendant  que  la  fermen- 
tation est  encore  en  vigueur* 

Ou  lire  le  vin  dans  les  deux  cas,  et  il  est  tout  ce 
<fa'il  doit  être,  parce  que  ce  qui  ne  s'est  pas  fait  dans  la 
cuve  s'achève  dans  les  tonneaux  :  mais  cela  prouve  au 
moins  que  le  signe  de  vinosité  est  assez  peu  important 
en  lui-même,  puisque ,  dans  le  premier  cas ,  il  a  lieu 
lorsque  la  fermentation  est  près  de  finir ,  et ,  dans  le 
second ,  pendant  qu'elle  conserve  encore  de  la  force. 

U  n'en  est  pas  de  même  de  la  coloration.  Dans 
beaucoup  de  vignobles,  même  les  plus  célèbres,  un 
certain  ton  de  couleur  est  exigé,  sinon  par  les  consom- 
mateurs,  an  moins  par  les  marchands-,  il  faut  donc 
s^ea  tenir  aussi  près  qu'il  est  possible  :  or ,  comme  la 
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eoloralioa  n'a  lie»  qu'à  mesure  que  rale^ol  se  forme  ^ 
U  est  évident  qu'elle  est  plus  tardiv.e  lorsque  les  moûls 
sont  faibles  )  et  plus  prompte  lorsqu'ils  sont  riches.  La 
coloration,  comme  le  signe  de  vinosité,  arrive  donc 
plus  tât  ou  plus  tard ,  selon  que  les  moûts  sont  riches 
ou  pauvres  en  sucre  ;  avec  cette  notable  différence 
cependant  (joBy  si  on  n'attend  pas  le  terme  de  la  colo- 
ration ,  ou  si  on  le  dépasse ,  il  n'y  a  pas  de  remède  ; 
tandis  que ,  pourvu  qu'on  décuve  avant  la  fin  de  la 
fermentation,  le  vin  acquerra  toujours ,  par  la  fermen- 
tation subséquente  qu'il  subira  dans  les  tonneaux,  toute 

la  qualité  qu'il  devait  avoir. 

U  suit  de  là  que  la  coloration  la  plus  appropriée  au 
goût  des  consommateurs,  et  que  comporte  la  nature 
du  vin ,  est  le  signe  essentiel  qui  doit  indiquer  le  mo* 
ment  du  décuvage.  C'est  aussi  en  réalité  celui  qu'eu 
consulte  le  plus;  du  moins  j'ai  cru  remarquer  que, 
quand  la  couleur  était  jugée  bonne ,  le  signe  de  viuo-- 
site  ne  se  faisait  pas  attendre. 

Dans  les  vignobles  du  nord ,  on  a  pour  principe  de 
ne  pas  attendre  la  fin  de  la  fermentation  pour  procé- 
der au  décuvage.  C'est  par  suite  de  ce  principe  que , 
pour  obtenir  plus  tôt  la  coloration  désirée ,  on  refoule 
lé  chapeau  avant  de  décnver  ;  ce  qui  ranime  la  fermen- 
tation, et,  en  rafraîchissant  le  raarc  ,  prévient  son  aci- 
dification pendant  qu'on  tire  le  vin.  Cette  pratique  est 
excellente.  Si  on  attendait  que  la  fermentation  s'étei- 
gnit complètement  dans  la  cuve,  le  chapeau  n'étant 
plus  défendu ,  en  partie ,  par  une  abondante  émission 
d'acide  carbonique,  ne  tarderait  pas  à  être  altéré  par  le 
contact  de  l'air. 

Dans  le  midi,  l'immobilité  du  chapeau  retarde  la 
coloration;  et,  comme  on  la  veut  plus  intense,  la  fer- 
mentation se  prolonge  presque  toujours  jusqu'à  son 
dernier  terme  dans  la  cuve  ;  .aussi  le  vin  est-il  presque 
entièrement  fait  et  limpide  lorsqu'on  l'en  tire.  La  vino- 
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site  n'est  pas  douteuse  dans  ce  cas,  et  la  coloration  est 
toujours  tout  ce  qu'elle  peut  être ,  excepte  cependant 
pour  les  vins  renommes ,  dont  le  ton  de  couleur  ne  dtk% 
pas  être  dépassé  :  on  décuve  lorsqu'il  est  atteint  ;  mais 
il  est  très -rare  que  cela  arrive  avant  la  fin  de  la  fer^» 
mentation. 

La  fermentation  de  ces  vins  renommés  étant  toujours 
moins  longue  que  celle  des  autres  vins  des  mêmes  cou* 
tfées,  on  pourrait  les  soumettre  au  mode  de  vinificatioà 
usité  dans  le  nord  ;  le  foulage  du  chapeau  abrégerait  en*- 
core  la  durée  de  leur  fermentation,  et,  en  rendant  la 
coloration  plus  prompte,  il  permettrait  de  décuver  plus 
tôt  ;  ces  vins  achèveraient  alors  leur^  fermentation  dans 
les  tonneaux ,  comme  ceux  du  nord.  Ce  mode ,  qiû  ne 
peut  altérer  le  bouquet  qui  les  distingue ,  rendrait  cer«> 
lainement  leur  saveur  encore  plus  parfaite. 

Le  décuvage  doit  se  faire  au  moyen  d'un  robineL 
C'est  une  très- mauvaise  méthode  que  de  recevoir  le 
vin  dans  un  cuveau  où  on  le  puise  pour  le  verser 
dans  les  tonneaux;  c'en  est  une  très-bonne  au  con- 
traire que  d'attacher  au  robinet  de  la  cuve ,  un  tuyau 
de  cuir  assez  long  pour  aller  plonger  jusqu'au  fond 
du  tonneau.  Le  vin  coule  ainsi  sans  être  en  contact 
avec  l'air  et  sans  s'en  imprégner.  Par  le  mêqie  motif, 
si  le  vin  doit  être  déposé  dans  un  foudre  de  grande 
capacité ,  on  doit  l'y  verser  au  moyen  d'un  entonnoir 
dont  la  douille  soit  assez  longue  pour  descendre  jus«- 

qu'au  fond. 

SECTION  IL 

Décuvage  lorsque  la  fermentation  a  eu  lieu  en  vases 

clos. 

n  y  a  peu  de  choses  à  dire  sur  le  décuvage  des 
vins  fermentes  en  vases  clos. 

Pour  tous  les  vins  qui  doivent  avoir  un  ton  de  colora- 
tion déterminé ,  le  décuvage  aura  toujours  lieu  lorsque 


43 2  DU   Vm    ROUGE. 

ce  ton  sera  atteint  :  mais ,  pour  les  vins  dont  Tinten- 
sitë  de  coloration  est  le  principal  mérite,  Tépoque 
en  dëçuvage  pourra  élre  retardée  sans  inconyénient , 
autant  qu*on  le  jugera  convenable ,  pourvu  que  Tégrap- 
page  ait  enlevé  la  majeure  partie  des  raQes.  Dans  les 
vignobles  du  département  des  Pyrénées  orientales, 
où  Ton  fait  fermenter  la  vendange  dans  des  tonneaux 
ï  portes,  le  décuvageest  souvent  différé  jusqu'au  mois 
de  mars.  Cet  exemple  cependant  ne  serait  pas  bon  à 
suivre  dans  les  vignobles  qui  produisent  des  vins  peu 
chargés  d'alcohoL  D'ailleurs  il  serait  difficile  dex- 
pliquer  quel  est  l'avantage  qui  résulte  de  ce  long 
séjour  dans  la  cuve.  Lorsque  la  fermentation  est  ter- 
minée ,  le  vin  ne  peut  plus  rien  acquérir ,  et  le  contact 
trop  prolongé  du  marc  altérerait  la  délicatesse  des 
vins  fins  :  il  sera  même  bon ,  pour  ceux-ci ,  de  les 
décuver  avant  la  fin  de  la  fermentation.  Il  y  aura  toa- 
jours  de  l'avantage  à  anticiper  sur  ce  terme  plutôt 
qu'à  le  dépasser.     / 

S   VI. 
Du  pressurage. 

Dans  les  vignobles  du  nord ,  le  marc  de  la  vendange , 
n'étant  presque  jamais  acide ,  est  exprimé  sous  des 
pressoirs  d'une  grande  puissance  ;  on  obtient  ainsi  une 
quantité  notable  de  vin  plus  fortement  coloré  que 
celui  de  la  cuve ,  mais  aussi  plus  chargé  de  matière 
extraetive.  Ce  vin  est  quelquefois  mis  à  part  ;  mais , 
comme  l'expérience  a  prouvé  qu'il  se  conserve  pen- 
dant long-temps  sans  altération ,  on  le  mélange  souvent 
avec  le  vin  de  cuve ,  surtout  lorsque  celui-ci  est  faible 
et  peu  coloré. 

Le  vin  de  pressurage  contient  une  plus  forte  pro- 
portion d'alcohol  que  le  vin  de  cuve ,  ce  qui  ne  peut 
s'expliquer  qu'en  admettant  que  les  parties  solides  du 
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marc^  retiennent  surtout  de  Talcohol;  aussi,  lorsque 
après  la  plus  forte  expression  on  soumet  le  marc  à  la 
tlisliliatjon ,  on  en  retire  encore  de  Feau-de-vie  en 
assez  grande  abondance. 

On  peut  apprécier  par  là  Tétenduc  de  la  perle  qu'on 
éprouve  dans  les  vignobles  où  laciditë  du  chapeau 
est  telle  qu'on  ne  peut  en  exprimer  que  du  vinaigre, 
ou  que  Tarroser  d'eau  pour  en  tirer  de  la  pi(|uette. 

Lorsqu'on  emploiera  les  cuves  herm<^tiquement  clo- 
ses ,  le  vin  de  pressurage  sera  beaucoup  meilleur  dans 
le  nord  ;  et ,  dans  le  midi ,  il  formera  une  addition 
importante,  au  produit  qu'on  a  obtenu  jusqu'à  ce  jour  , 
d'une  quantité  donnée  de  vendange. 

Pour  obtenir  de  bon  vin  de  pressurage,  le  marc  doit 
être  porté  au  pressoir ,  aussitôt  que  le  vin  de  cuve 
est  entonné.  Si  le  pressurage  doit  être  différé  pendant 
quelques  heures,  il  faut  couvrir  le  marc  avec  de  la 
paille  pour  le  soustraire  autant  que  possible  à  l'ac- 
tion de  l'air. 

Le  vin  des  dernières  serres  est  surchargé  de  ma- 
tières extractives  :  il  est  âpre  et  dur  -,  on  doit  le  mettre 
à  part,  ou  le  mélanger  avec  des  vins  communs,  dont 
il  assurera  la  conservation.  Ce  vin  ,  dont  la  saveur  est 
peu  agréable,  est  encore  plus  chargé  d'àlcobol  que 
celui  qu'on  obtient  des  premières  serres.  De  cela  seul 
on  peut  induire  que  le  marc  enlève  à  la  cuve  une 
forte  proportion  de  l'alcohol  qui  se  forme  pendant 
la  fermentation;  cette  induction  est  confirmée  par 
l'expérience. 

§   VII. 

Des  fermentations  dressai. 

Le  mélange  de  raisins  de  divers  cépages  est  un 
puissant  moyen  d'amélioration  des  vins,  soit  que  ce 
mélange  ait  lieu  dans  la  cuve,  soit  qu'en  faisant  fer- 

2^ 
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mentor  à  part  chaque  espèce  de  raisin ,  on  se  borne 
à  mélanger  ensuite  les  vins  qui  en  pi^o viennent. 

Pour  faire  un  mélange  en  connaissance  de  cause , 
et  déterminer  avec  précision  les  proportions  les  plus 
convenables,  il  est  nécessaire  de  bien  connaître  les 
propriétés  du  vin  produit  par  chaque  cépage  -,  on  y 
parvient  facilement  en  soumettant  k  la  fermentation 
des  quantités  très-minimes  de  raisins. 

Ces  fermentations  d'essai  doivent  être  faites  en 
vases  clos-,  sans  cette  précaution,  comme  leur  durée 
est  plus  longue  que  loi*squ'elles  ont  lieu  sur  de  grandes 
m^isses  ;  le  vin  qi^'on  obtiendrait  serait  trop  épuisé  par 
Tévaporation ,  pour  qu*on  pût  apprécier  avec  exacti- 
tude les  propriétés  qu'il  porterait  dans  une  cuvée. 

Les  vases  les  plus  convenables  pour  ces  essais  sont 
de  petits  barils,  de  la  contenance  de  13  à  i5  litres 
au  moins  ,  et  fabriqués  avec  des  douves  de  tonneaux 
qui  ont  contenu  du  vin  de  bonne  qualité  :  on  les 
emplit  ,  par  Tun  des  fonds  qu'on  a  laissé  ouvert , 
de  vendange  exaclement  foulée  -,  on  les  fonce  ensuite 
et  on  les  couche.  Ces  tonneaux  doivent  être  déposés 
dims  m  local  dont  la  tempéiature  scût  constamment 
de  I»  degrés  Réaumur,  au  moins. 

Chaque  tonueau  doit  porter  un  petit  robinet,  tant 
pour  tirer  le  vin ,  lorsqu'il  sera  fait ,  que  pour  en 
prendre  de  temps  en  temps  des  essais  pour  connaître 
la  aiarche  de  la  feripenlatioa» 

Un  trou  fait  avec  uoç  très^petite  vrille,  dans  la 
partie  la  plus  élevée  du  bouge,  suffira  pour  l'issue 
de  l'acide  carbonique. 

Si  on  fait  plusieurs  essais  à  la  fois ,  et  qu'on  veuille 
en  mélanger  les  vins ,  on  fera  ce  mélange  au  moment 
où  la  fermentation  sensible  est  près  de  sa  fin.  Il  suffit, 
an  reste ,  pour  que  le  mélange  soit  intime ,  que  l'un 
des  vins  n'ait  pas  achevé  sa  fermentation  \  U  n'j  a 
atiemi  iiioonvéoient  à  ce  que  les  autres  aî^t  ^lâpassé 
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«e  *tenne  :  ainsi  on  pourra  toujours  mélanger  les  pro*- 
chiîts ,  fermentes  à  part ,  de  raisins  dimt  }a  maturité 
n^a  pas  lieu  :k  la  même  époque. 

Si  on  ne  veut  pas  faire  de  nbékpgû,  on  ne  tirera 
Je  vtn  que  lorsque  la  fermentation  sensible  seraentière* 
ment  terminée  ^  mais ,  dans  ce  cas  ,  on  couvrira  vers 
la  fin ,  le  trou  servant  à  Tissue  du  gaz ,  avec  une  feuille 
de  vigne  ^qu'ou  assujettira  en  la  chargeant  d'une  poi- 
gnée de  sable. 

Le  vin  fait  sera  tiré  dans  une  bouteille  de  grès  de 
capacité  suffisante  ^  qu'on  liendra  couchée  sur  un  sup- 
port quelconque  élevé  d'un  pied;  on  le  soutireim  k 
l'époque  ordinaire ,  sans  changer  la  bouteille  de  place , 
et  en  soulevant  lentement  âoa  fond  pour  qu'elle  te 
-vide  à  peu  près  aux  trois  quarts  :  il  vaut  mieum  , 
dans  ce  cas,  perdre  un  peu  de  vin  que  de  risquer 
de  le  mélanger  avec  la  lie. 

On  peut,  sans  inconvénient,  filtrer  les  demièi>es 
portions  au  papier  gris. 

-On  devrait  toujours  faire  deux  essais  sur  les  raisins 
de  chaque  cépage  :  l'un  avec  de  la  vendange  entière, 
et  l'autre  avec  de  la  vendange  égrappée  à  moitié  ou 
xlans  une  proportion  plus  forte^ 
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CHAPITRE    VU. 


DU    VIN    BLANC. 

Le  vin  blanc  peut  se  faire  avec  des  raisins  noirs 
comme  avec  des  raisins  blancs. 
.  On  peut  faire  à  volonté ,  avec  les  mêmes  raisins  y 
lorsqu'ils  sont  bien  mûrs,  du  vin  blanc  sec  y  ou  du 
vin  liquoreux ,  qui  ne  deviendra  sec  qu'au  bout  de 
quelques  années. 

Les  procédés  à  suivre  pour  faire  les  vins  blancs 
«ont  extrêmement  simples.  Ils  vont  être  décrits  suc- 
cessivement.   ^ 

'  SI". 


yin  blanc  ai^c  des  raisins  noirs. 

Les  raisins  noirs  .  destinés  à  faire  du  vin  blanc 
doivent  être  pris  sur  des  cépages  de  bonne  qualité 
et  être  bien  mûrs  ;  on  doit  les  cueillir  avant  que  la 
rosée  soit  entièrement  dissipée ,  et  les  transporter  de 
suite  au  pressoir ,  en  évitant  de  les  écraser  et  de  les 
exposer  au  soleil  :  cette  précaution  est  essentielle ,  car 
quelques  grappes  écrasées ,  ou  l'impression  de  la  cha- 
leur, suffisent  pour  colorer  le  vin.  Les  grappes  seront 
déposées  avec  soin  et  en  couche  peu  épaisse  sur  le 
pressoir,  préalablement  bien  lavé  ;  on  prcjssera  de  suite. 
On  peut  répéter  la  pression  tant  que  le  moût  conserve 
sa  douceur  ;  mais  ,  lorsqu'il  prend  de  la  dureté  et 
surtout  lorsqu'il  se  colore,  il  faut  s'arrêter» 
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Ce  moût  est  déposé  daps  des  tonneaux  ou  il  par- 
court toutes  les  périodes  de  la  fermentation. 

Ces  tonneaux  ne  doivent  être  emplis .  que  jusqu'à 
quelques  pouces  au-dessous  de  la  bonde  ,  qui  doit  rester 
ouverte  tant  que  dure  la  fermentation  tumultueuse: 
le  liquide  se  gonfle ,  et  sa  surface  se  couvre  d'ëcu- 
mes  qui  sont  en  grande  partie  rejetëes  au  dehors 
par  le  trou  de  la  bonde. 

Cette  t'cume  est  presque  entièrement  composée  de 
ferment  qu'on  peut  recueillir  sur  un  filtre.  On  peut 
remployer  de  suite  pour  activer  une  fermentation  lan- 
guissante ,  ou  le  soumettre  à  la  pression  et  le  faire 
sécher  à  l'air  :  dans  cet  état ,  il  conserve  toutes  ses 
propriétés. 

Lorsque  la  fermentation  commence  à  s'apaiser,  on 
couvre  le  trou  de  la  bonde  avec  une  toile  ou  quel- 
ques feuilles  de  vigne  sur  lesquelles  on  pose  un  mor- 
ceau de  brique  ou  de  pierre  ;  et ,  quand  la  fermenta- 
tion est  entièrement  terminée ,  on  remplit  le  tonneau 
et  on  le  ferme  avec  la  bonde^ 

Le  tonneau  doit  ^tre  ouille  tous  les  mois  jusqu'au 
soutirage,  qui  se  fait  en  février  ou  en  mars  suivant. 

Par  ce .  procédé  on  fait,  toujours ,  dans  le  nord ,  du 
vin  sec  ,  parce  que  le  moût  contient  toujours  du  fer-» 
ment  en  excès ,  et  que  toute  la  matière  sucrée  est 
décomposée. 

Dans  le  midi  on  obtiendrait  souvent ,  en  procédant 
de  même  ,  du  vin  qui  resterait  liquoreux  pendant 
deux  on  trois  ans.  Il  deviendrait  sec  ensuite ,  et  serait 
bien  préférable  aux  vins  noirs  et  grossiers  qu'on  fait 
dans  beaucoup  de  vignobles. 

On  devrait  surtout  traiter  de  cette  manière  les  raisins 
rouges  qui  produisent  des  vins  infectés  de  goût  de 
terroir;  il  est  ti*ès-vraiseroblable  que.  les  vins  blancs 
qu'on  en  obtiendrait  en  seraient  tout-à-fait  exempts. 
C'est  une  expérience  qui  peut  se  faire  facilement  et 
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Sans  besralciiap  de  f#ais  :  soti  fësaitât ,  8*il  ëlai€  tel  ^œ 
je  ]e  supf>^se ,  jetterait  tm  grand  jour  sar  une  ées*  flti^ 
mléreâsattltes  qu«i6oiis  de  l'oenielogie  :  oe  ne  serait 
|>lb»  <i»iâ  le  moÂt  «(.ti'tt  faudrait  efaerdter  le  pritidpe 
des  arômes,  mais  dans  le»  peflienles^  et  dans  les  raftes* 
des  paisiAs. 

S   IL 
yin$  blancs  faits  açêc  de$  raisins  blawa^ 

La  Tîgiie  blandie  «ipporte  hmux  le  froid  que  II 
Heire  ;  on  pewrrait  d<lnc  k  vendanfer  pl«  tafd  :  mm 
comme,  à  Texception  de  qoeiques  vignoble»,  die  est 
laajoars  confondoe  avec  de»  oëpafes  noirs ,  an  la  ven* 
^Bge  «A  néftte  temp»  que  cenxK^i^ 

G*e»t  encore  ne  sionveau  grief  contre  la  confnsioti 
des  cépage». 

Dan»  toutes  les  contrées  on  on  fait  des  vins  blanc» 
renommes ,  la  vigne  blanche  est  presque  toujours  ddtt^ 
vëe  à  part)  on  n'en  ccfôiUe  les  raittns  qoe  le  plus 
tard  possible^  et  souvent  lorsque  leurs  ceps  sont  entièrè- 
Aient  dégarnis  de  feuilles.  Ou  y  proc^  aussi  avec 
le  plu»  grand  soin  au  triage  des  raisins  les  plu»  mars. 

C^est  surtout  sur  les  raisins  blancs  qui  ne  sont  pas 
encore  parvenus  à  une  maturité  complète  ^  q«i*0Q  peui 
J^atiquer  aveo  succès  le  procédé  qui  a  été  indiqué 
dans  le  chapitre  précédent  pour  le  raisin*  ^ouge  :  ce 
procédé  consiste  à  les  entasser  pendant  quelque»  joer» 
à  Tabri  de  la  pluie ,  mais  exposés  au  soleil ,  et  à  Pair. 
Réunis  ainsi  en  masse ,  ils  éprotfvent  une  espèce  de 
fermentation  intérieure  qui  saccharifie  une  partie  de 
leurs  principe»)  et  comme  en  É&ème  temps  Vair  la»r 
enlève  un  peu  d'eau ,  le  moât  qu'on  en  obtient  est 
plus  saturé  de  sucre  et  produit  un  vin  plus  généreux. 

Les  raisins  qu'on  veut  entasser  ainsi ,  doivent  être 


etiailis  par  on  tèmp»  set  et  pendant  la  plus  grande 
^srietir  du  joiiur  :  il  cf5t  nécessaire  aus^  de  les  trans- 
porter intact.  Ao  moyen  de  elaîes  superposées  les  unes 
TkWL  antre»,  on  peut  entasser  une  grande  quantité  do 
raisins  dans  im  petit  espace. 

Il  y  a  quelques  vignobles  où  Ton  est  dans  Tusage 
de  faire  cuVer  le  vin  blanc  avec  le  mare.  Cette  mé- 
thode peut  é(re  utile  dans  le  oord,  potjr  assurer  la 
conservation  de  quelques  vins  trop  fiaibles  5  et  encore 
faudrait-il,  dans  ce  cas,  tirer  le  vin  aussitôt  que  la 
cuve  aurait  dépassé  le  maodmum  de  sa  fermentation  : 
on  préviendrait  par  là  l'eicès  d'âpreté  que  la  grappe 
communique ,  et  qiri  est  toujours  plus  senÂUe  dans  le 
▼in  Manc  que  dans  le  vin  rouge. 

Dans  le  midt,  où  cet  tisage  etiste  aussi,  cpioique 
très-peu  répandu ,  il  ne  peut  être  motivé  que  par  quel- 
que coutume  locale  ;  sanction  ordinaire  de  toutes  les 
mauvaises  pratiques. 

Quoique  la  peau  des  raisins  blancs  soit  peu  colorée , 
il  est  cependant  essentiel ,  lorsqu'on  vent  obtenir  un 
vin  tout-à-fait  incolore  et  plus  délicat ,  de  ne  pas 
fiMirfer  à  demi  les  raisins  avant  leur  transport,  et  de 
le»  conserver  intacts.  Il  est  bien  rare  que  le  foulage , 
si  léger  qu'il  soit ,  ne  communique  pas  au  moût  un 
pen  de  couleur  et  la  saveur  austère  de  la  grappe. 

On  presse  les  raisins  blancs  comme  les  noirs ,  et 
on  répète  les  pressions  jusqif'à  ce  que  la  douceur  du 
moât  commence  à  s'altérer.  Le  moût  qu'on  obtient 
des  dernières  pressions  doit  éire  fermenté  à  part ,  oii 
réuni  à  une  cuvée  de  vin  rouge. 

L'usage  général  est  de  faire  fermenter  le  vin  blanc 
dans  les  tonneaux  ,  ou  il  doit  rester  jusqu'au  premier 
soutirage  :  cette  méthode  peut  être  très-bonne  dans 
le  midi,  où  la  matière  sucrée,  très-abondante  dans 
les  moûts ,  est  très-long-temps  à  se  décomposer  entière- 
ment :  il  nVn  est  pas  de  même  daus  la  plupart  des 
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vignobles  du  nord,  où  le  via  blanc  est  fait  en  peu  de 
jours,  parce  que  Je. ferment  y  est  toujours  en  grand 
excès  dans  le  moût.  La  partie  non  décomposée  de  ce 
ferment  se  dépose  sous  forme  de  lie,  et  le  vin  qui 
s^ourne  long-temps  au-dessus  est  exposé  à  plusieurs 
genres  d altération,  lorsque  par  suite  de  variations 
brusques  dans  la  température ,  ou  de  commotions  élec- 
triques dans  latmospbère ,  cette  lie  se  soulève  et  reste 
suspendue  dans  la  m^sse.  Jl  serait  très-préférable  de 
faire  fermenter  les  vins  blancs  dans  des  tonneaux  de 
grande  capacité  ,  d*où  on  les  tirerait  après  k  première 
fermentation  pour  les  mettre  dans  les  futailles  ordi- 
naires ,  où  ils  subiraient  la  fermentation  insensible.  On 
les  séparerait  ainsi  de  la  majeure  partie  de  la  lie 
qu'ils  déposent ,  et  qui  est  la  principale ,  sinon  Toni- 
que cause  des  altérations  qu'ils  éprouvent. 

S   "t^ 

f'^in  blanc  liquoreux. 

Lorsque  après  avoir  exprimé  les  raisins  blancs  parfais 
tement  mûrs,  oa  met  immédiatement  le  moût  qui  en 
provient ,  dans  des  tonneaux  pour  y  subir  la  fermen- 
tation ,  le  vin  qu'on  en  obtient  est  presque  toujours  sec. 
Si  cependant  la  matière  sucrée  est  très-abondante  dans 
le  moût ,  relativement  au  ferment ,  le  vin  reste  liquo- 
reux pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  :  ce  n'est 
guère  que  dans  les  vignobles  du  midi  que  l'on  trouve 
des  moûts  dans  cet  état. 

Cependant  on  peut  toujours  parvenir  à  faire  des 
vins  blancs  qui  conservent  pendant  plusieurs  années 
une  saveur  sucrée,  en  employant  les  moyens  qui  vont 
élre  décrits. 

11  faut  d'abord  choisir  les  cépages  de  vigne  blan- 
che (|ui  donnent  les  raisins  les  plus  sucres  -,  vendanger 
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le  plus  tard  possible,  après  avoir  effi^nillé  ks. parties 
inférieures  des  ceps,  et  faire  «n  triage  des  raisina^  les 
plus  mûrs. 

Si  1/e  climat,  ne  permet  pas  de  laisser  les  raisins  sur 
les  ceps  jusqu'à  ce  que  la  pellicule  se  détache  sont 
la  moindre  pression,  il  faut  les  entas^r  dans  uû  local 
chaud  et  sec ,  pour  compléter  leur  maturité. 

Ces  raisins  sont  ensuite  pressés  à  plusieurs  re- 
prises, et  Ton  met  à  part  le  moût  qui  a  conservé 
toute  sa  douceur,  et  celui  qui  a  contracté  la  saveur 
de  la  grappe  :  celui-ci  peut  être  converti  en  vin  blanc 

Le  premier  moût  est  déposé  dans  un  tonneau  ou- 
vert ou  dans  un  envier  :  il  s  y  établit ,  dans  un  inter- 
valle de  temps  qui  varie  avec  la  température ,  un 
commencement  de  fermentation  qui  élève  à  la  surface 
une  couche  épaisse  d*écumes.  On  laisse  cette  couche 
s'accroître  jusqu'à  ce  qu'elle  commence  à  se  crevasser  ; 
alors  on  l'enlève  rapidement  :  on  laisse  former  une 
seconde  couche ,  et  même  une  troisième  si  le  liquide 
y  parait  disposé;  et,  après  les  avoir  enlevées,  on  verse 
le  moût  dans  un  tonneau  qu'on  ne  remplit  que  jus- 
f|u'à  quelques  pouces  de  la  bonde  qu'on  pose  de  suite , 
mais  sans  la  serrer. 

Les  écumes  projetées  à  la  surface  pendant  ce  com- 
mencement de  fermentation  ,  sont  du  ferment  presque 
pur  :  il  parait  que  le  moût  se  débarrasse  de  ce  qu^il 
en  contient  en  excès ,  et  qu'il  n'en  retient  que  ce  qui 
est  strictement  nécessaire  pour  la  décomposition  de  la 
matière  sucrée  :  la  fermentation  qu'il  subit  alors  est 
extrêmement  lente  :  quelquefois  elle  ri'est  complète 
qu'au  bout  de  un ,  deux  et  trois  ans.  Jusque-là  le  vin 
conserve  une  saveur  sucrée  qui  diminue  successive- 
ment et  finit  par  disparaître  :  alors  le  vin  est  sec ,  et 
d*autant  meilleur ,  qu'il  était  plus  sucré  dans  les  com- 
mencemcns. 
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Ce  YÎfli  doit  dtre  «oatirë  Tem  le  tnilteo  4e  décembre, 
peur  le  séparer  d'un  Mtre  dépôt  de  ferment  qui  s*est 
formé  au  fond  da  tonneau. 

On  le  900tire  tme  seconde  fois  en  mars;  on  le  colle, 
et,  deux  on  trois  jours  après,  on  petit  le  mettre  en 
bouteilles,  où  qndquefois  il  devient  mousscui. 
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CHAPITRE  VIIl 


9U    TI»    KOVSSttVt. 

Les  divers  procëdës  qu  on  emploie  dans  les  vignobles 
de  France ,  pour  faire  des  vins  mousseux^  ont  tons  pour 
résultat  définitif  de  séparer  du  moût  toot  k  ferment 
qu'il  peut  contenir  en  excès.  Le  moût  n'en  retient 
que  la  quantité  strictement  nécessaire  pour  décomposer 
la  matière  sucrée  qu'il  contient  :  il  subit  alors  une  fer^ 
mentation  d'autant  plus  lente ,  que  la  température  de 
l'air,  à  Ja  fin  de  l'automne  et  en  hiver,  la  favorise  peu. 
11  parait  même  qu'elle  est  tout-à-^fait  interrompue ,  et 
qu'elle  reprendrait  dans  le»  tonneaux  au  retour  des 
chaleurs ,  si  on  ne  prévenait  pas  ce  second  mouvement , 
en  mettant  le  vin  en  bouteilles  dès  le  mois  de  mars  :  là 
recommence,  vers  le  mois  de  mai,  une  nouvelle  fer- 
mentation qui,  presque  toujoiirs,  n'est  jamais  complète, 
parce  que  la  pression  exercée  sur  le  liquide ,  par  l'acide 
carbonique  qui  se  dégage,  devient  si  forte,  qu'elle 
contre-balance  l'action  chimique  qui  tend  à  séparer  les 
élémens  du  sucre  pour  eu  former  de  nouvelles  combi- 
naisons :  aussi  le  vin  mousseux  contient  presque  tou- 
jours, au  moins  pendant  les  premières  années,  du  sucre 
non  décomposé,  et  il  devient  plus  mousseux  à  mesure 
que  sa  saveur  sucrée  diminue. 

L'Œnologie  de  M.  Cavoleau  contient  la  description 
d'un  grand  nombre  de  procédés  en  usage  dans  quelques 
vignobles  pour  faire*des  vins  mousseux.  J  en  rappor- 
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terai  plusieurs,  en  indiquant  ce  qu  ils  ont  de  bon  oh  de 


mauvais. 


Procédé  eti  usage  dans  F arr^ndissemeitt  de  l'jérgentière^ 

département  de  ï Ardèche. 

^  On  choisit  une  certaine  quantité  de  raisins  blancs, 
que  Ton  met  sur  des  planches  y  ou  que  Ton  expose,  s'il 
se  peut ,  au  soleil  pendant  quatre  ou  cinq  jours  :  on 
les  ëgrappe  ensuite ,  et  Ton  met  en  cuve  les  grains ,  que 
Ton  écrase  avec  les  mains  et  les  pieds.  On  laisse  reposer, 
pendant  vingt  -  quatre  ou  trente  heures ,  pour  donner 
aux  pellicules  le  temps  de  monter,  et  séparer  ainsi  le 
marc  du  fluide.  On  soutire  dans  de  gi*andes  bouteilles, 
et  Ton  transvase  tous  les  deux  jours,  jusqn^à  ce  que  Id 
fermentation  sensible  soit  terminée.  Le  vin  étant  clair 
alors,  on  le  met  dans  de  très-fortes  bouteilles  que  Ton 
bouche  le  lendemain  \  on  les  ficelle  et  on  les  mastique.  » 

Le  cuvage  du  moût  avec  les  pellicules  est  inutile ,  et 
a  d  ailleurs  l'inconvénieut  de  donner  quelque  couleur 
au  vin.  Le  moût,  seul,  projetterait  à  sa  surface  le  fer- 
ment qu*il  contient  en  excès  ;  et ,  en  laissant  se  former 
plusieurs  fois  la  couche  d'écumes ,  on  éviterait  les 
transvasemens  qui  doivent  avoir  lieu  tous  les  deux 
jours.  Par  le  procédé  suivi ,  ce  vin  ne  peut  être  parfai- 
tement clair  :  on  pourrait  le  filtrer  avant  de  le  mettre 
en  bouteilles ,  comme  cela  se  pratique  ailleurs ,  ainsi 
qu'on  le  verra. 

Procédé  en  usage  à  Limoux  (Aude). 

«  Dans  le  canton  de  Limoux,  on  fait,  avec  la  variété 
du  raisin  nommée  blanquette,  le  vin  blanc  mousseux, 
connu  sous  le  nom  de  blanquette  de  Limoux.  On 
transporte  ce  raisin ,  sans  être  égrené ,  de  la  vigne 
chez  le  propriétaire  :  on  le  laisse  quatre  à  cincj  jours 
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ëtenda  sur  un  plancher^  afin  de  laisser  au  principe  sucre 
le  temps  de  se  perfectionner.  Des  femmes  enlèvent  les 
grains  verts  ou  pourris.  Cette  opération  terminée ,  on 
égrène  les  raisins,  on  les  foule  ;  on  passe  le  moût  dans 
un  crible,  et  on  Teutonne  dans  des  barriques  de  loo  à 
lao  litres.  Cinq  à  six  jours  après,  on  clarifie  le  vin  en 
le  versant  dans  des  filtres  de  toile  très-serrée,  et  on  le 
remet  dans  les  mêmes  barriques,  que  Ton  a  eu  soin'  de 
bien  nettoyer  ^  on  couvre  légèrement  le  trou  de  la 
bonde,  et  Ton  a  soin  de  ne  bonder  définitivement  que 
lorsqu'il. n'y  a  plus  de  fermentation  sensible,  c'est-à- 
dire,  cinq,  ou  six  jours  après  le  dernier  entonnement. 
Ce  vin  se  met  en  bouteilles  à  la  pleine  lune  de  mars 
suivant,  d 

L'expression  des  raisins,  sous  le  pressoir,  donne  un 
moât  plus  limpide  que  celui  qu'on  obtient  par  le  fou- 
lage :  il  contient  aussi  moins  de  ferment  *,  ce  qui  est  un 
avantage  quand  on  veut  faire  du  vin  mousseux.  Au 
reste,  comme  la  blanquette  est  un  raisin  très-sucré,  il 
ne  contient  peut-être  pas  de  ferment  en  excès,  peut- 
être  même  n'en  contient-il  pas  suffisamment  pour  dis- 
soudre toute  la  matière  sucrée  :  dans  ce  cas,  il  y  aurait 
nécessité  de  bien  écraser  les  raisins,  pour  en  extraire  le 
ferment  contenu  sous  les  pellicules  et  autour  des  pépins. 

Procédé  mité  à  Saint-Ambroix  (Gard). 

xc  La  manière  de  faire  ce  vin  mousseux  est  assez  sin- 
gulière pour  devoir  être  décrite.  Après  avoir,  égrappé 
le  raisin ,  on  foule  les  grains ,  et  on  laisse  fermenter  le 
moût  trentè-six  à  quarante -huit  heures  :  on  le  soutire 
ensuite  \  on  le  filtre  au  papier  gris',  et  on  le  met  en 
Jxiuteilles  que  Ton  ficelle  avec  soin,  m 

Ce  procédé,  qui  ne  peut  être  appliqué  qu'à  de  pclilcs 
quantités  de  moût,  a  cela  de  commun  avec  les  précc- 
dens,  qu'il  sépare  le  moût  du  ferment  par  le  soutirage 


\ 
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«t  h  ihnÉîoo^  aràat  qut  la  DartneBla^OR  sait  adid- 

Procédé  suivi  k  jirMs  (Jttra)« 

«  On  ëgrappe  le^  raisins  à  ht  vigne^  ainsi  qn'on  le 
fait  pour  tontes  les  espèces  de  vins  ;  oh  les  presse  immé- 
ctiatetnent  après.  Le  moût  est  ensuite  déposé  dans  une 
cuve  pendant  vingt-ouab'e ,  trente-six ,  ou  quarante-huit 
lieures ,  selon  que  la  température  est  plus  ou  moins 
ichaude.  Le  but  de  ce  procédé  est  de  dégager  la  liqueur 
des  lies  les  plus  grossières  :  ou  les  Toit  effectivement 
«^élever  à  la  surface ,  et  y  former  une  espèce  de  croûte 
•qu'il  faut  laisser  épaissir  le  plus  possible ,  sans  laisser 
^cependant  la  fermentation  s'établir  sensiblement  ;  car 
^lors  il  ne  serait  plus  temps  de  soutirer,  et  Ton  n*ob- 
tiendrait  qu'un  vin  trouble  :  aussi  le  vigneron  passe-t-il 
ordinairement  la  nuit,  afin  de  ne  pas  manquer  Tinslant 
favorable  qui  est  indiqué  par  de  petites  bulles  d'acide 
•carbonique  qui  paraissent  à  la  surface.  Après  avoir  sou- 
tiré une  première  fois ,  on  remet  le  moût  dans  la  cuve , 
jusqu^à  ce  qu'il  se  forme  une  nouvelle  croûte.  On  sou- 
tire encore ,  et  cette  opération  se  répète  trois  ou  qualre 
fois,  jusqu^à  ce  que  le  moût  soit  très -liquide  (*).  On 
entonne  ensuite  dans  des  futailles  que  l'on  a  soin  de 
tenir  exactement  pleines.  On  visite  le  vin  plusieurs  fois 
dans  la  journée,  tant  qu'il  jette  par  la  bonde,  et  on 
remplit  du  même  vin.  Quand  la  fermentation  est  lola- 
lement  apaisée,  on  ferme  hermétiquement  le  tonneau. 
On  soutire  le  vin  plusieurs  fois  en  janvier  et  février  : 
au  mois  de  mars,  on  le  colle ^  et  de  suite  on  le  met  en 


i*)  n  faut  tans  doute  lire  limpide.  Le  moût  le  devient  2t  mesure 
qu  d  se  débarrasse  du  ferment  précipité  par  un  commencement 
4e  fermentation  y  et  de  la  matière  fibreuse  que  le  fbtilage  détacbe 
des  raisins. 
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bouteilles  p^r  un  temps  bîeii  clair  i  les  boocbons  soot 
fixes  solidement  avec  une  ficelle  et  goudronnes. 

«  Quelques  personnes  conservent  ces  vins  en  ton- 
neaux y  pendant  dix  ans  et  plus  encore ,  et  d)tieiuient 
alors  ce  ^'on  appelle  mn  jaunç.  C'est  V^  vio  de  des- 
sert le  plus  estimé  du  pays  :  il  se  conserve  très^Loi^ 
temps.  » 

Il  faut  ajouter,  à  cette  description,  que  Ton  vendange 
très- tard  dans  le  Jura,  ce  qui  expliqua  la  Ifptear  avec 
laquelle  se  développe  la  fermentation  dans  des  «loûui 
très-cbargës  de  fenaent,  et  qui  restent  exposés  au  con- 
tact de  l'air  pendant  plusieurs  jours.  Pair  ua  t^mps 
chaud  I  on  abrégerait  Topération ,  ce  qui  seiait  essentiel 
pour  prévenir  une  fermentation  trop  active ,  en  filtrant 
le  moût^  après  le  premier  soutirage,  à  travers  une  étoflt 
de  coton  un  peu  épaisse. 

La  description  porte  que  les  raisins  font  pressés  ; 
cela  est  difficile  lorsqu'ils  sont  égrappés  comme  <mi 
rindique.  Dans  tous  les  cas ,  il  vaut  mieux  presser  les 
raisins  entiers  que  de  les  fouler  lorsqu'ils  sont  égrappés^ 
liC  moût  des  raisios  pressés  est  toujours  plus  limi^dey 
et,  par  cela  seul,  il  fermente  plus  lentement  -y  car  les 
corps  qui  sont  suspendus  dftns  le  moût  sont,  après  le 
ferment  en  excès ,  ce  iqui  activa  le  plus  la  fermentation. 

En  oatre ,  le  moût  provenant  de  raisins  pressés  eoo* 
tient  toujours  moins  de  ferment  que  lors^'on  les  a 
foulés* 

Procédé  eti  usa^e  dans  VarroiidU$^meiU  d0  B^brt 

<Haut-Rhin). 

«  On  prend  le  premier  moût  exprimé  par  le  pressu- 
rage; on  le  filtre  à  plusieurs  reprises,  jusqu'à  ce  qu'il 
ait  obtenu  la  plus  grande  limpidité  \  on  le  met  en  bou- 
teilles ou  en  cruchons  ;  on  bouche ,  on  ficelle  et  on  ca- 
cheté. Le  vin  fermente  dans  les  bouteilles  ;  il  s'en  casse 
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beaucoup,  et  Foû  est  content  s'il  ne  s^en  casse  que  la 
moitié*  » 

Il  serait  très  -  facile  de  prévenir  cette  casse  de  bou- 
teilles, en  mettant  plus  d'intervalle «ntre  les  filtratîons: 
il  y  aurait  alors  plus  de  ferment  précipité,  et  le  moût 
en  retiendrait  moins. 

Il  y  a  encore  un  moyen  de  séparer  du  moût  une 
grande  partie  du  ferment  qu'il  contient  ;  c'est  de  le 
faire  chauflfer  à  environ  4o  degrés  iVéaumur  :  le  ferment 
se  précipite ,  et  on  le  sépare  par  la  filtration. 

Tous  les  vins  mousseux  faits  par  les  procédés  qui 
viennent  d'être  <lécrits,  sont  rarement  d^une  limpidité 
parfaite.  Lorsque  la  seconde  fermentation  commence 
dans  les  bouteilles,  une  partie  du  ferment,  contenu  dans 
le  vin,  se  précipite  et  formé  un  dépôt  qui  altère  sa  trans- 
parence ,  et  par  suite  sa  saveur.  C'est  à  l'enlèvement  de 
ce  dépôt ,  répété  plusieurs  fois,  que  les  vins  de  Cham- 
pagne doivent  leur  supériorité  incontestée. 

La  description  des  procédés  auxquels  on  doit  ces 
vins  célèbres  avait  déjà  été  faite  avec  beaucoup  de 
précision  par  M.  Julien ,  dans  sa  Topographie  de 
tous  les  vignobles  connus  (*)  ;  M.  Cavoleau  y  a  ajouté 
des  détails^  très-étendus  et  tous  intéressans. 

J'emprunterai  à  l'un  ^t  à  l'autre  là  description  qui 
va  suivre. 

Procédé  usité  en  Champagne. 

<(  Les  raisins  noirs  et  les  blancs  sont  cultivés  indis- 
tinctement* dans  lès  vignobles  destinés  à  fournir  des 


(*)  Gel  ouvrage  eêt  le  premier  qui  nous  a  fait  connaître  les 
richesses  de  nos  vignobles.  U  a  fait  sortir  de  Tobscurité,  qu'ils  oc 
méritaient  pas ,  les  noms  de  beaucoup  de  vins  cxceilcns.  C*est 
encore  le  seul  qui  contienne  tous  les  détails  qui  intéressent  le  plus 
le  commerce  y  et  qui  fasse  connaîCle  les  produits  des  vignobles 
étrangers.  • 
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vins  blancs.  Ce  mélange  concourt  à  la  perfection  des 
vins  de  ce  genre,  et  surtout  de  ceux  qu'on  tire  en 
mousseux.  Les  premiers  résistent  mieux  que  les  autres 
à  l'effet  des  gelées  et  des  pluies,  fréquentes  à  Tépoque 
des  vendanges  :  ils  mûrissent  plus  promptement,  œ 
qui  est  très -avantageux  lorsque  la  température  est 
froide 5  mais,  dans  les  années  chaudes,  l'excès  de  ma- 
turité rend  les  parties  colorantes  susceptibles  de  se 
dissoudre  dès  les  premières  pressions,  et  de  tacher  la 
liqueur.  Les  vins  qu'on  en  tire  conservent  mieux  leur 
limpidité  et  leur  blancheur  ;  ils  sont  plus  corsés ,  plus 
fins,  et  pourvus  de  plus  de  sève  que  ceux  faits  avec 
des  raisins  blancs  :  ils  sont  aussi  plus  spiritueux,  et  par 
conséquent  moins  propres  à  devenir  mousseux.  Les 
raisins  blancs ,  au  contraire ,  donnant  des  vins  légers 
et  qui  moussent  très- fort ,  il  en  résulte  que  les  meil- 
leurs vins  blancs  de  Champagne  sont  ceux  faits  avec 
des  raisins  blancs  et  des  noirs  mêlés  dans  diverses  pro- 
portions. Cependant  il  est  des  cantons  où  l'on  trouve 
très-peu  de  raisins  noirs ,  et  dont  néanmoins  les  vins 
sont  fort  estimés. 

a  Pour  faire  des  vins  blancs  sans  tache  avec  des  rai- 
sins noirs,  on  use  de  beaucoup  de  précautions.  Non- 
seulement  on  choisit  les  grappes  les  plus  mures  et  les 
plus  saines ,  mais  encore  on  les  dégage  avec  soin  de 
tons  les  grains  secs,  verts  ou  pourris.  Elles  sont  dépo- 
sées dans  de  grands  paniers  que  l'on  transporte  au 
pressoir  à  dos  de  cheval ,  et  qu'on  a  soin  de  couvrir 
avec  une  toile,  pour  atténuer  laclion  du  soleil  et  éviter 
Ja  fermentation.  L'opération  du  pressurage  se  fait  avec 
toute  la  célérité  possible ,  et  Ton  ne  presse  qu'à  deux 
ou  trois  reprises,  suivant  que  la  liqueur  conserve  sa 
douceur  et  sa  transparence,  ou  qu'elle  acquiert  plus 
de  fermeté  et  de  force,  ou  enfin  qu'elle  se  tache.  Le 
produit  de  ces  premières  pressions  donne  le  vin  de 
choix  ;  celui  des  suivantes  fournit  ceux  connus ,  dans 
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le  pays,  sôus  le  nom  de  vins  de  taille,  lesquels  sont 
légèrement  colores,  de  bon  goât  et  plus  spiritueux  que 
les  premiers.  Us  entrent  ordinairement  pour  un  dixième 
ou  un  douzième  dans  les  vins  mousseux  que  Ton  tire 
des  coteaux  de  quatrième  classe.  Les  vins  qu'on  obtient 
desdemièriss  pressions,  sans  être  précisément  rouges, 
sont  assez  chargés  de  parties  colorantes  pour  ne  plus 
pouvoir  être  considérés  comme  vins  blancs  :  on  s'en  sert 
avec  avantage  à  donner  de  la  force  et  de  la  qualité  aux 
vins  rouges  communs.  (M.  Julien.) 

«(  Le  moût,  que  la  presse  fait  couler,  nW  pas  en- 
tonné immédiatement  \  on  le  verse  dans  une  cuve  où  il 
reste  six,  dix,  quinze  heures,  afin  d'y  déposer  sa  grosse 
lie  qui  se  précipite  au  fond  ou  s'élève  à  la  surface , 
jusqu'à  ce  que  Ton  s'aperçoive  qu'il  va  fermenter.  On 
décante  alors,  et  Ton  met  le  moût  fermenter  dans  les 
tonneaux.  »  (M.  Cavoleau.) 

L'opération  décrite  dans  le  paragraphe  ci -dessus  se 
retrouve  dans  tous  les  procédés  décrits  précédemment , 
ou  bien  elle  y  est  remplacée  par  un  équivalent.  II  s'agit 
toujours  de  séparer  le  moût,  d'une  partie  du  ferment, 
qui ,  si  elle  y  restait  mélangée ,  le  ferait  fermenter 
complètement.  On  n'obtiendrait  alors  qu'un  vin  sec  qui 
ne  mousserait  pas. 

Des  soins  à  donner  aux  vins  avant  leur  mise  en 

bouteilles, 

«  Le  vin  que  l'on  se  propose  de  tirer  en  mousseux 
est  soutiré  et  collé  en  mars  et  en  avril  dans  le  cellier, 
d'où  il  ne  sort  qu'en  bouteilles.  Celui  qui  est  destiné 
au  non  mousseux  ou  aux  tisanes,  ne  devant  être  mis 
en  bouteilles  qu'à  l'automne ,  dans  l'arrondissement 
d'Epernay,  est  descendu  à  la  cave  dans  le  mois  d'avril 
on  de  mai. 

«  On  obtieîit  du  vin  mousseux  en  le  mettant  en 
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bouteilles  dès  les  mois  de  mars  et  d'avril  qui  suivent  sa 
fabrication  :  quelques-uns  commencent  dès  février, 
mais  ils  s'exposent  à  manquer  la  mousse  ^  s'ils  Tobtien- 
nent,  ils  ont  moins  de  perte  de  casse  à  supporter  (*). 

ce  Les  vins  tirés  pour  mousser  ne  prennent  pas  la 
mousse  également  :  il  en  est  où  elle  se  manifeste  de 
suite ,  après  quinze  jours  de  bouteilles  ^  d'autres ,  qui 
exigent  plusieurs  mois  ^  d'autres ,  qui  réclament  un 
changement  de  teknpérature ,  et  qu'on  les  remonte  de 
la  cave  au  cellier  ;  d'autres,  qui  attendent  le  redouble- 
ment de  la  sève  en  août  ^  d'autres,  qui ,  après  avoir  lassé 
toute  attente,  commencent  à  se  décider  lorsqu'on  n'y 
cx>mptait  plus  ;  d'autres  enfin,  qu'il  faut,  à  l'année  sui- 
vante ,  remettre  en  cercles  et  mélanger  avec  un  cru  de 
la  nouvelle  récolte,  qui  ait  la  propriété  d'être  éminem- 
ment mousseux,  tel  que  celui  à  raisins  blancs  de  la 
côte  d'Avizc.  La  mousse  du  vin  de  Champagne,  consi- 
dérée dans  son  avènement,  dans  sa  marche  et  ses  effets, 
est  encore,  à  plusieurs  égards,  une  sorte  de  protée  pour 
tes  négocians  et  les  propriétaires  les  plus  expérimentés  ; 
la  diflférence  des  crûs,  leur  mélange,  les  |)rocédés  plus 
ou  moins  soigneux  de  la  fabrication ,  de  l'entonnement, 
delà  conservation  en  cercles,  le  verre  des  bouteilles, 
l'exposition  des  caves ,  le  nombre  et  la  disposition  de 
leurs  soupiraux,  le  plus  ou  moins  de  profondeur,  le 
sol  dans  lequel  elles  sont  creusées,  tout  a  son  influence 
variée  et  souvent  inexplicable  dans  le  phénctuène  de 
la  mousse.  »  (M.  Cavoleau.) 


(*)  La  température  qui  règne  a  Tépoque  du  dernier  soutirage , 
«I  pendant  la  miae  en  bouteilles ,  doit  avoir  une  grande  influence 
flor  le  développement  de  la  fermentation  secondaire  qui  produit 
la  mousse. 

La  température  sous  laquelle  ont  lieu  les  opérations  variées 
<]u*on  fiiit  subir  au  vin  de  Champagne ,  expliquerait  seule  plu-^ 
sieurs  phénomènes  subséquens. 
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11  est  assez  remarquable  que,  dans  cette  ënuméra- 
lion  des  causes  qu'on  suppose  influer  sur  ]a  formation 
delà  mousse,  on  n'attribue  aucun  eifet  à  la  tempéra- 
ture -,  c'est  elle  cependant  qui  joue  ici  le  rôle  principal. 
C'est  la  température  qui  détermine  la  quantité  de 
ferment  qui  reste  en  solution  dans  le  moât,  lorsqu'on 
le  laisse  dans  une  cuve  ouverte  pour  faire  déposer 
ce  qu'on  appelle  improprement  la  lie  ,  ou  la  faire 
projeter  à  la  surface.  Si  une  trop  grande  proportion 
de  ferment  est  séparée ,  le  vin  moussera  peu.  Il  mous- 
sera beaucoup  dans  le  cas  contraire. 

Le  vin.  ne  mousse  pas  quelquefois ,  ou  mousse  beau- 
coup moins,  lorsqu'on  le  met  en  bouteilles  en  février. 
C'est  parce  que  la  température  de  ce  mois  est  plus 
basse  que  celle  des  mois  subséquens.  Le  vin ,  dans  ce 
cas,  peut  retenir  moins  de  ferment  en  solution  qu'il 
n'en  retiendra  plus  tarc^. 

Tous  les  effets  attribués  à  la  profondeur  et  au  sol 
des  caves ,  au  nombre  et  à  la  position  de  leurs  sou- 
piraux ,  peuvent  aussi  être  rapportés  à  la  température. 
Cette   influence    de   la  température  est  cependant 
indiquée  implicitement  dans  les  articles  que  je  viens 
de  transcrire.  Les  vins  qui  ne  moussent  pas  d'abord, 
moussent  plus  tard ,  parce  que  la  température  des  caves 
est  alors  plus  chaude  pi  y  en  a  qui  ne  prennent  la 
mousse  qu'au  redoublement  de  la  sève  d'août,  non 
pas    que   le  mouvement   de   la  sève   ait  la  moindre 
action  sur   le  vin  ,  mais  parce  qu'à  cette  époque  de 
l'année ,  les  caves  ont  presque  atteint  le  maximum  de 
leur  température  5  on  est  obligé  d'en  remonter  d'autres 
de  la   cave  au  cellier,   où  il  fait  certainement  plus 
chaud,   etc. 

Au  reste ,  tout  ce  qui  se  passe  dans  les  caves  ne 
concerne  que  le  vin  en  bouteilles  -,  j'y  reviendrai  plus 
tard  :  il  s'agit  ici  du  vin  en  cercles  qui  ne  sort  pas  du 
cellier. 
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La  température  et  rexposition  du  cellier  sont,  avec 
la  nature  du  bois  dont  on  fait  les  futailles  ,  ce  qui 
doit  contribuer  le  plus  à  prédisposer  le  vin  à  mousser 
beaucoup,  ou  peu,  ou  pas  du  tout. 

Les  tonneaux  perdent  journellement  ;  de  là  la  néces- 
sité de  les  ouiller  à  des  époques  rapprochées  ;  mais 
tous  ne  perdent  pas  également.  Si  le  cellier  est  très- 
sec  ,  s'il  est  exposé  au  midi ,  si  Pair  qu'il  contient  est 
fréquemment  renouvelé,  les  tonneaux  perdent  beau- 
coup plus  que  dans  les  circonstances  contraires.  Il  y 
a  des  bois  qui ,  quoique  de  la  même  essence ,  sont 
plus  poreux  les  uns  que  les  autres.  Les  tonneaux  faits 
avec  ces  bois  perdent  plus  que  ceux  dont  les  douves 
sont  d\in  bo»  plus  dense. 

M.  Cavoleau  me  fournît  un  fait  très-remarquable  / 
relativement  au  bois  des  tonneaux  :  on  lui  mande  d'une 
ville  du  midi ,  dont  je  ne  me  rappelle  pas  le  nom,  que 
les  vins  se  font  beaucoup  plus  vite  dans  les  tonneaux 
construits  en  chêne  poreux,  que  lorsqu*ils  le  sont  en 
chêne  plus  compacte.  Ils  se  font,  cVst-à-dire  qu'ils 
mûrissent,  qu'ils  vieillissent  âv»nnt  te  temps  ordinaire 5 
ce  qui  prouve  que,  lorsque,  par  une  cause  quelconque, 
la  proportion  d'un  des  principes  du  vin  est  changée , 
tous  les  autres  éprouvent  aussi  des  changemens  :  si 
un  principe  du  vin ,  l'alcohol  par  exemple ,  s'éva- 
pore en  partie,  ce  que  celle  partie  tenait  en  solution 
se  précipite,  et  ce  précipité  en  entraîne  d'autres  5  car, 
dans  les  produits  du  règne  végétal  un  peu  compli- 
qués, il  est  bien  rare  qu'un  précipité  soit  composé 
d'une  seule  substance. 

Je  reviens  au  vin  mousseux ,  ou  plutôt  au  vin  qui 
est  destiné  à  le  devenir. 

Les  tonneaux  qui  le  contiennent  perdent  les  uns 
plus,  les  autres  moins ,  par  l'effet  des  causes  qui  vien- 
nent d'être  signalées  :  ces  pertes  inégales  doivent  donc 
altérer  diversement  la  proportion  primitive  de  ses  prin- 
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cipes  :  une  autre  cause  contribue  encore  à  altérer  inéga* 
lement  le  vin  dans  les  tonneaux;  le  vide  que  laisse 
dans  ceux-ci  Tévaporation  qui  a  lieu  à  travers  les 
douves ,  est  rempli ,  à  mesure  qu'il  se  forme ,  par 
la  vapeur  qui  s'élève  du  vin  :  si  la  température  était 
invariable,  la  vapeur  formée  d'abord  ne  serait  jamais 
remplacée  par  d'autre. 

Mais,  comme  la  température  varie,  une  partie  de 
la  vapeur  se  condense  lorsque  la  température  baisse; 
et,  lorsqu'elle  s'accroît,  il  s'en  forme  de  nouvelle  :  il 
s'établit  donc ,  dans  le  vide  du  tonneau ,  une  circula- 
tion  non  interrompue  de  vapeurs  alternativement  con- 
densées et  formées. 

Or ,  toute  la  partie  de  liquide  qui  s'élève  en  vapeurs 
doit  nécessairement  abandonner  ce  qu'elle  tenait  en 
suspension  :  chaque  formation  de  vapeurs  est  donc 
accompagnée  d'un  précipité  qui  est  plus  ou  moins 
abondant ,  selon  que  les  variations  de  température  et 
le  vide  du  tonneau  sont  plus  ou  moins  grands. 

Comme  c'est  surtout  Je  ferment  qui  se  précipite,  il 
s'ensuit  que  le  tonneau  qui  a  le  plus  grand  vide  doit 
contenir  le  vin  le  moins  propre  à  mousser. 

Jusqu'ici  j'ai  supposé  que  le  vide  du  tonneau  n'était 
rempli  que  de  vapeurs  aqueuses  et  alcohoHques.  Si 
on  admet  que  ces  vapeurs  réunies  ont  une  tension 
capable  de  faire  équilibre  à  une  colonne  de  mercure 
d'un  ponce ,  ce  qui  est  beaucoup ,  l'air  atmosphérique 
tend  à  entrer  dans  le  tonneau  avec  une  force  égale  à 
ime  colonne  de  27  pouces  de  mercure  ou  3o  pieds  d'eau. 
Parmi  les  tonneaux  à  douves  minces  qu'on  emploie, 
il  y  en  a  bien  peu  dont  les  joints  puissent  résister 
partout  à  une  telle  force  :  si  les  joints  résistent ,  le 
pourtour  de  la  bonde  et  les  tissus  dont  on  l'enveloppe 
cèdent  plus  facilement.  L'air  extérieur  doit  donc  s'intro- 
duire souvent  dans  le  vide  du  tonneau  ,  jusqu'à  ce  que 
la  tension  de  la  partie  introduite,  jointe  à  la  difficulté 
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que  peut  oflnr  le  passage ,  du  dehors  en  dedans ,  fasse 
équilibre  à  raction  de  Tair  extérieur. 

On  croit  toujours  le  tonneau  vide  d'air ,  parce  que 
celui *-ci  entre  en  sifflant  lorsqu'on  lève  un  fausset  ; 
mais  souvent  il  est  rempli  d  air  qui  est  seulement  dans 
un  état  de  tension  moins  grande  que  celle  de  Tatmos- 
phère. 

Quelle  peut  être  l'action  de  Tair  sur  le  vin  destiné  à 
être  tiré  en  mousseux  ?  je  n'en  sais  rien  ;  mais  cette 
action  doit  produire  quelques  efiëts  qui  ioQuent  sur  la 
production  de  la  mousse. 

Si,  comme  je  le  crois,  la  température  et  Faction  de 
Tair  sont  les  deux  causes  qui  influent  le  plus  sur  la 
production  de  la  mousse  ,  la  variabilité  extrême  de  ces 
causes  explique  très- bien  celles  des  phénomènes  qui 
accompagnent  la  fabrication  des  vins  mousseux. 

Cette  variabilité  pourrait  être  moins  grande,  m  on 
parvenait  à  déterminer  quelle  est  la  tempéi^àture  la 
plus  convenable  pour  chacune  des  opérations  qu'on 
fait  subir  à  ces  vins  \  si ,  avant  la  mise  en  bouteilles , 
on  les  renfermait  dans  des, tonneaux  plus  solides,  et  si 
on  empêchait  aucun  ^vide  de  se  former  dans  les  ton7 
ueaux.  Ce  dernier  résultat  ne  serait  pas  aussi  ditHr 
cile  à  obtenir  qu'on  pourrait  le  croire  :  dans  tous  les 
cas,  on  pourrait  diminuer,  au  moins  proportionnelle- 
ment à  la  masse  contenue ,  le  vide  qui  se  forme  dans 
les  tonneaux,  en  faisant  ceux-ci  d'une  plus  grandi: 
capacité. 

La  plus  ou  moins  parfaite  maturité  des  raisins  ;  U 
dilTérence  dans  la  proportion  de  leurs  principes  cons;- 
lîluans,  qui  résulte  de  la  température  des  années,  sont 
encore  autant  de  causes  de  variations  qui  ont  été  très- 
bien  observées  par  M.  Julien  ,  comme  on  le  verra 
dans  le  passage  suivant,  que  j'extrais  de  sa  Topogra- 
pfiie  des  vignobles. 

«  Quoique  l'on  ne  soit  pas  encore  parvenu  à  cûav- 
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naître  positivement  quelle  sera  la  qualité  mousseuse 
que  pourra  acquérir  le  vin  de  Champagne ,  lorsqu'on 
le  met  en  bouteilles ,  Texpërience  a  cependant  fourni 
quelques  observations  générales  que  je  crois  devoir 
consigner  ici,  La  première  est  que ,  dans  les  années  ou 
la  température  a  été  assez  chaude  pour  faire  parvenir 
le  raisin  à  sa  parfaite  maturité ,  le  vin  qu'on  en  relire 
est  plus  spiritueux ,  et  qu'alors  il  est  rare  qu'il  devienne 
grand  mousseux. 

((  La  deu^ème  que,  dans  les  années  moins  favora- 
bles à  la  maturité  des  raisins,  on  fait  des  vins  plus 
légers,  plus  verts,  et  par  conséquent  moins  spiritueux, 
qui  moussent  au  point  d'occasioner  des  pertes  extraordi- 
naires, par  le  grand  nombre  de  bouteilles  qu'ils  cassent. 

«  La  troisième ,  que  les  vins  mousseux  perdent  son- 
vent  leur  douceur  et  leur  spiritueux  en  vieillissant, 
tandis  que  leur  qualité  mousseuse  augmente,  ainsi  que 
le  goût  piquant  que  leur  donne  le  gaz  acide  carbonique, 
qui  ne  cesse  de  s'y  former  naturellement. 

«  La  quatrième  enfin,  que,  lorsqu'il  survient  des 
gelées  blanches  an  moment  où  le  raisin  est  presque  par- 
faitement mur,  les  vins  que  l'on  en  obtient  réunissent 
tontes  les  qualités  des  vins  non  mousseux  à  celles  des 
plus  grands  mousseux. 

a  On  peut  conclure,  des  trois  premières  observations, 
que  la  qualité  mousseuse  des  vins  de  Champagne  est  en 
raison  inverse  du  degré  de  spiritueux  dont  ils  sont 
pourvus  \  et  de  la  quatrième,  que  la  gelée  blanche,  en 
resserrant  les  pores  du  raisin,  intercepte  sa  transpira- 
tion insensible^  et  que,  si  l'on  pouvait  produire  le  même 
effet  sur  la  vendange ,  en  la  descendant  dans  une  gla- 
cière au  sortir  de  la  vigne ,  on  obtiendrait  cette  excel- 
lente qualité  de  vin  presque  tous  les  ans.  » 

J'adopte  la  première  conclusion  de  M.  Julien  -,  mais 
j'y  ajouterai  quelques  développemens  qui  me  dispen- 
seront de  réfuter  la  seconde. 
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C'est  un  fait  reconnu  que  le  ferment  est,  dans  les 
raisins,  en  raison  inverse  de  la  matière  sucrée,  ce  qui 
n'empêche  pas  qu'il  soit  toujours  en  excès  dans  le  nord. 
Lorsque  les  raisins  sont  très-murs,  ils  contiennent  plus 
de  sucre  et  moins  de  ferment  que  dans  le  cas  contraire. 
Si  la  saison  des  vendanges  est  chaude,  ce  qui  arrive 
ordinairement  lorsque  la  maturité  est  complète ,  le  moût 
obtenu  de  tels  raisins  contiendra  peu  de  ferment;  et  si, 
par  l'effet  de  la  température,  il  s'en  précipite  beau- 
coup, le  moût  n'en  retient  pas  assez  pour  produire  une 
mousse  abondante. 

Le  remède  à  cela  serait  de  tenir  le  moût  dans  une 
atmosphère  artificiellement  refroidie,  ou  de  le  laisser 
moins  long -temps  former  son  dépôt  et  projeter  son 
écume ,  ou  enfin  d'abréger  l'opération ,  en  le  filtrant  à 
travers  une  étoffe  de  coton  serrée  et  épaisse. 

On  emploierait  des  moyens  contraires  ,  pour  répri- 
mer la  trop  grande  disposition  à  mousser  des  moûts 
produits  par  des  raisins  trop  peu  mûrs. 

La  propriété  qu'acquièrent  les  raisins  très  -  mûrs , 
lorsqu'ils  sont  frappés  par  une  gelée  blanche,  de  pro- 
diiire  des  vins  spiritueux  et  qui  cependant  moussent 
beaucoup ,  tient  moins  à  l'action  de  la  gelée  sur  les 
principes  conslituans  des  raisins,  qu'à  la  basse  tetnpé- 
rature  du  moût  qu'on  en  tire ,  et  dont  alors  moins  de 
ferment  se  sépare. 

On  objecterait  en  vain  qu'après  une  gelée  blanche  la 
température  de  l'air  s'élève  quelquefois  assez  baut:, 
j'ai  démontré,  dans  le  chapitre  III,  qu'une  masse  de 
moût  un  peu  considérable  devait  conserver  long-temps 
sa  température  initiale ,  malgré  des  variations  très-fortes 
dans  la  température  de  l'air  ambiant. 

Tous  les  faits^onfirment  donc  l'influence  que  j'attri- 
bae  à  la  température,  sur  le  développement  des  phéno- 
mènes qui  apparaissent  pendant  la  fabrication  des  vins 
mousseux. 
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De  bons  thermomètres  sont  les  auxiliaires  indispenr 
sables  de  cette  fabrication. 

Mise  en  bùtUeUlds. 

«  Les  tonneaux  sont  mis  en  perce  au  moyen  d'une 
petite  fontaine  de  cuivre  qu'on  revêt  d'une  enveloppe 
de  gaze ,  afin  de  ne  laisser  passer  aucun  corps  étranger. 
On  ne  remplit  pas  les  bouteilles  en  entier  ^  on  y  laisse 
un  vide  tel  que ,  lorsqu'elles  auront  été  bouchées ,  il  y 
ait  i8  lignes  ou  2  pouces  entre  le  vin  et  le  bouchon. 
Ce  vide  diminue  à  mesure  que  la  fermentation  se  déve- 
loppe, et  il  a  cessé  d'exister  dans  les  bouteilles  qui 
cassent.  »  (M.  Cavoleau.) 

Je  passe  le  détail  des  opérations  successives  qui  ont 
pour  objet  de  boucher  les  bouteilles,  et  d'assujettir  les 
bouchons  par  des  liens  croisés  de  ficelle  et  de  fil  de 
fer.  Un  atelier  pour  le  tirage  du  vin  est  composé  de 
cinq  hommes,  qui  doivent  tirer  par  jour  16  à  170a 
bouteilles. 

Je  passe  également  tout  ce  qui  concerne  la  mise  en 
tas  des  bouteilles,  pour  arriver  à  quelques  observations, 
qu'il  est  utile  de  connaître. 

«  Ces  tas  sont  jtrès- solides  :  on  peut  en  tirer,  ou  y 
faire  rentrer  à  volonté  une  ou  plusieurs  bouteilles  qui 
ont  le  goulot  vers  le  mur,  lorsque ,  avant  que  la  casse 
ait  annoncé  d'une  manière  certaine  que  le  vin  a  pris  la 
Qdous^e ,  le  propriétaire  veut ,  par  l'inspection  de  la 
bouteille,  s'assurer  si  son  vin  aura  cette  qualité,  la- 
quelle est  une  condition  tellement  indispensable  pour 
la  vente,  que,  si  elle  venait  à  manquer,  on  recourrait 
h  toute  dépense  pour  l'obtenir. 

«  On  recoonait  à  priori  qa'iiu  vin  moussera  lorsque , 
en  sortant  du  tas,  comme  il  vient  d'être  dit,  une  bou- 
teille ,  qu'on  a  saisie  avec  les  doigts  par  son  fond ,  el 
qu'on  maintient  à  l'examen  dans  sa  position  horizon- 
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taie  ,  on  aperçoit  à  la  partie  infiérienre  un  dépôt  qui 

s  étend  plus  ou  moin^,  qui  a  des  ramifications,  et  qu'à 

cause  de  cela  le  tonnelier  nomme  la  griffe  (^). 

«  Le  signe  précurseur  de  la  casse  est,  ainsi  qu'on  Ta 

déjà  indiqué ,  la  disparition  totale ,  par  l'expansion  du 

gaz  acide  carbonique ,  de  ce  vide  qu'on  avait  laissé 

entre  le  vin  et  le  bouchon  lors  de  la  mise  en  bou-r 

teilles.  \ 

De  la  casse  des  bouteilles* 

ic  C'est  d'ordinaire  en  juillet  et  août  qu'elle  com- 
mence *,  les  pertes  qu'elle  occasionne  sont  considérables. 
D'ordinaire  cependant  elles  restent  dans  la  proportion 
de  4?  5 ,  6,  8  et  lo  pour  cent  ;  mais  on  les  a  vues  s'éle- 
ver à  3o  et  4o,  et,  chose  très-remarquable ,  de  deux  tas 
d'un  môme  vin  (**),  placés  dans  un  môme  berceau  de 
cave,  ne  rien  laisser  de  l'un,  tandis  que  Tautre  est  resté 
tranquille  et  sans  mousse  -,  on  a  dû,  à  sa  position  oppo- 
sée de  voir  sa  casse,  se  limiter  aux  quotités  proportion- 
nelles les  moins  dommageables. 

«  Un  courant  d'air,  qui  porte  sur  un  tas,  la  développe 
quelquefois  avec  furie  (*"*). 


(*)  Aucune  fermentation  ne  peut  aVoîr  lieu  sans  quHi  se  pré- 
cipite du  ferment,  pnvé  de  la  propriété  fermentescible,  lorsque! 
n^était  pas  en  excès  dans  le  liquide ,  et  conservant  cette  propriété 
dans  le  cas  contraire;  le  dépôt  qui  se  forme  dans  les  bouteilles 
consiste  en  ferment  décomposé. 

(^*)  Du  même  vin,  mais  non  du  même  tonneau;  car  cbaquc 
tonneau.,  ne  contenant  que  i8o  litres,  ne  peut  fournir  un  tas. 
Du  reste  cet  efiet«  tout  extraordinaire  qu'il  parait,  peut  s'expliquer 
par  un  courant  d^air  plus  cbaud  que  celui  de  la  cave.  Des  soupi- 
raux opposés  déterminent  ces  courans ,  qui  traversent  une  cave 
sans  se  confondre  avec  Fair  qu'elle  contient.  La  légèreté  de  l'air 
plus  chaud  ne  Tempéché  pas  de  descendre  dans  beaucoup  de  cas 
jusqu'au  fond  de  la  cave. 

(^*^)  Tout  courant  d'air  qui  s'établit  dans  une  cave  pendant 
Tété,  est  à  une  température  plus  haute  que  l'air  de  la  cave. 
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«  Place  tous  les  ans  dans  lalternative  de  la  perle  à 
subir  par  la  casse  des  bouteilles ,  ou  des  gros  frais  à  faire 
pour  corriger  l'inertie  d'un  vin  qui  ne  mousse  pas,  le 
négociant  s'accommode  mieui^  du  premier  que  des 
autres. 

a  La  casse  est-elle  de  8  ou  lo  pour  cent ,  il  lui  laisse 
son  cours  sans  s'en  inquiéter.  Si  elle  dépasse  cotte 
proportion ,  si  elle  devient  furieuse ,  il  fait  déformer 
ses  tas,  en  fait  mettre  les  bouteilles  à  terre  sur  leur 
fond,  et  le  goulot  en  l'air  plus  ou  moins  de  temps*,  ce 
qui  apporte  toujours  de  la  variation  dans  la  qualité  du 
vin  (*)  d'une  bouteille  à  l'autre  :  il  les  fait  descendre 
dans  une  cave  plus  profonde  (**)  ;  enfin  il  les  fait  dé- 
boucher une  à  une ,  afin  de  laisser  dégager  la  surabon- 
dance de  l'acide  carbonique,  et  de  rétablir  le  vide  qui  " 
a  disparu. 

<c  Dans  cette  dernière  opération,  qui  est  coûteuse, 
on  ne  fait  que  soulever  le  bouchon  et  le  remettre  ;  on 
le  scelle  de  nouveau,  et  à  l'instant  même,  avec  la  ficelle 
et  le  fil  de  fer,  comme  à  la  mise  en  bouteilles. 


(*)  Lorsqu'on  pose  la  bouteille  sur  sou  fond ,  le  bouchon, 
n'étant  plus  imbibé,  se  dégonfle^  dans  cet  état,  il  ne  peut  ps 
toujours  résister  à  Ténorme  pression  qu'exerce  sur  lui  l*acide  car* 
bouique.  Le  bouchon  peut  n'être  pas  soulevé;  mais  il  cède  à  la' 
pression  latérale,  et  une  partie  du  gaz  s'échappe  entre  lui  et  le 
goulot. 

{**)  On  descend  le  vin  dans  une  cave  plus  profonde,  parce  que 
la  température  y  est  plus  basse  et  moins  variable  que  dans  les 
caves  qui  sont  plus  près  de  la  superficie  du  sol.  La  cause  du  mai 
est  donc  une  température  trop  élevée  ou  trop  variable. 

A  ces  mouvemens  de  vin ,  toujours  très-coûteux ,  on  pourrait 
substituer  avec  économie  l'emploi  de  la  glace,  comme  moyen  de 
produire  une  température  fixe,  au  degré  le  plus  convenable. 


DO   VIN   MOUSSEUX.  4^1 

Du  trauaîl  des  vins  après  la  casse. 

<(  Les  vins  mousseux  cessent  de  casser  en  septembre, 
et  dès  octobre  on  s'occupe  Â'en  relever  lés  tas.  Relever 
un  tas  y  c'est  en  prendre  les  bouteilles  une  à  une; 
mettre  à  part  les  verres  cassés  5  à  partiet  à  terre  sur  leur* 
fond  les  bouteilles,  où,  malgré  le  scellement  du  bou- 
chon ,  qui  na  point  bougé,  il  s'est  établi  un  vide  d'éva- 
poration  plus  ou  moins  important,  vide  qu'on  a  vu 
quelquefois  être  de  moitié  (*).  Les  bouteilles,  où  ce 
manquant  s'est  établi,  sont  appelées  recouleuses  dans 
le  langage  du  tonnelier.  Outre  ce  déchet  qu'il  faut 
couvrir,  il  existe,  dans  toutes,  un  dépôt  sec  ou  gras 
qu'il  faut  en  expulser,  et,  à  cette  fin,  amener  sur  le 
bouchon ,  en  tenant  un  certain  temps  les  bouteilles 
dans  une  position  renversée  à  l'inclinaison  de  a5  à'3o 
degrés,  et  en  }ui  imprimant  une  ou  deux  fois  par  jour^ 
sans  le  faire  sortir  de  cette  position ,  dé  légères  secous- 
ses, ou  plutôt  un  frémissement  prolongé  qui  aide  à 
détacher  le  dépôt  dont  il  s'agit. 

«  De  grandes  et  forffis  planches  percées  de  trois 
rangs  de  trous  pour  recevoir  les  goulots  de  bouteilles, 
et  de  manière  à  leur  conserver  la  position  qui  vient 
d'être  dite ,  sont ,  à  cette  époque ,  disposées  dans  les 
caves  et  celliers,  et  forment  ce  qu'on  appelle  t appareil 
des.  mises  sur  point.  On  y  porte  3  à  4>ooo  bouteilles  à  la 
fois  :  elles  y  restent  dix  ou  quinze  jours,  et  quelquefois 
davantage,  et  tous  les  jours  des  ouvriers  vont  leur 
donner  la  légère  agitation  dont  il  a  été  fait  mention. 
Ils  y  procèdent,  assis  sur  une  escabelle  qu'ils  promè- 


.  (**)  Lorsque  le  bouchon  est  baigné  dans  le  vin,  il  résiste  mieux 
à  la  pression  ;  mais,  si  celle-ci«est  excessive,  il  est  comprimé  laté- 
ralement, et  une  partie  du  vin  s'échappe.  Cet  efiet  arrive  d'autant 
plus  tôt,  qtie  le  liège  du  bQuchon  est  plus  souple.  La  forme  du 
col  de  la  bouteille  y  contribue  aussi. 


4651  DU   VIN    MOUSSEUX. 

nent  sur  tous  les  points  de  l'appareil.  La  bouteille  ren- 
versée est  saisie  de  la  main  gauche  par  son  fond ,  les 
doigta  tournés  vers  la  terre  ;  on  la  prend  ensuite  dou- 
cement de  la  droite ,  par  rextrémilé  de  son  col ,  et  Ton 
agite ,  en  ne  faisant  mouvoir  que  du  poignet.  Lors<]nc 
le  dépôt  est  arrivé  en  entier  sur  le  bouchon,  que  le  vin 
est  revenu ,  du  reste ,  à  une  limpidité  parfaite ,  on  pro- 
cède au  dégorgement. 

<i  L'atelier  de  la  mise  en  bouteilles  est  reformé  en 
face  de  l'appareil  des  mises  en  points.  Le  tonnelier 
chef  ouvre  l'œuvre  en  saisissant  l'une  après  l'autre  de  la 
main  gauche^  et,  comme  il  vient  d'être  expliqué, 
chaque  bouteille  par  son  fond.  Il  en  amène  le  goulot 
sur  son  genou  du  même  côté ,  la  bouteille  étant  tou- 
jours renversée  ;  de  la  main  droite ,  armée  d'un  crochet , 
il  rompt  fil  de  fer  et  ficelle,  enlève  le  bouchon  avec 
dextérité.  La  mousse  fait  explosion,  entraine  avec  elle 
tout  le  dépôt ,  et  la  bouteille,  ainsi  purgée,  est  de  suite 
redressée.  L'ouvrier  fntroduit  l'index  dans  son  goulot 
et  s'occupe  de  la  remplir.  On  se  sert,  pour  ce  remplis- 
sage, du  vin  soumis  le  premier  à  l'opération.  Avant 
l'invention  de  la  fontaine  aérifère ,  que  le  commerce 
de  vin  de  Champagne  doit  à  M.  Julien ,  de  Paris,  ce 
remplissage ,  contrarié  par  l'ascension  de  la  mousse, 
était  lent  et  très-dispendieux  :  aujourd'hui  l'opération 
est  beaucoup  simplifiée ,  et  le  décbet  beaucoup  moindre. 

«  La  bouteille  étant  remplie,  elle  est  de  nouveau 
bouchée  à  neuf  avec  ficelle  et  fil  de  fer. 

K  En  cet  état,  1^  vin  peut  être  expédié.  Il  est,  en 
attendant,  remis  en  tai»,  comme  la  première  fois;  et, 
si  l'expédition  tarde ,  il  ne  sortira  pas  de  la  cave  du 
marchand  sans  avoir  été  une  deuxième  fois ,  et  souvent 
une  troisième ,  soumis  au  dégagement  et  rebouché  à 
neuf. 

«  C'est  une  règle^strîcte  de  ne  point  expédier  do  vin 
de  Champagne  sans  lui  faire  subir  un  dernier  dégage- 
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ment ,  eût-il  ëtë  travaillé  dans  les  quinze  jours  précë- 
dens.  Il  s'y  referme  toujours  un  petit  dépôt  qui  tache- 
rait sa  limpidité  dans  le  mouvement  du  transport. 

«  Il  n'est  point  nécessaire  de  faire  remarquer  combien 
ces  manipulations  réitérées  sont  coûteuses. 

«  Dans  la  deuxième  année  de  sa  fabrication ,  le  vin , 
qui  a  été  ainsi  travaillé ,  pourra  encore  casser  ses  bou- 
teilles ,  mais  beaucoup  moins  ;  et  généralement  il  reste 
paisible ,  quoique  conservant  sa  mousse.  »  (M.  Cavoleau.) 

£n  transclivant  cette  intéressante  description,  que  je 
dois  tout  entière  à  MM.  Julien  et  Cavoleau ,  j'ai  cher- 
ché à  expliquer  les  faits  les  plus  remarquables  qu'elle 
présente.  J'ai  essayé  aussi  d'expliquer  et  de  rapporter  à 
des  principes  communs  tous  les  autres  procédés  en 
usage  pour  obtenir  du  vin  mousseux  :  il  me  reste  à 
résumer  toutes  ces  explications,  de  manière  à  en  former 
une  espèce  de  théorie  de  la  fabrication  des  vins  mous- 
seux, qui  soit  applicable  à  tous  les  cas. 

Pour  que  du  vin  puisse  mousser  après  sa  mise  en 
bouteilles ,  il  faut  qu'il  contienne  encore  de  la  matière 
sacrée  et  du  ferment  non  décomposé. 

U  est  donc  indispensable  qu'il  n'ait  pas  subi  une  fer- 
mentation complète  dans  le  tonneau. 

On  empêche  la  fermentation  d'être  complète,  en 
enlevant  du  ferment  au  moût ,  et  en  tenant  le  tonneau 
qui  le  contient  dans  un  local  dont  la  température  soit 
l^us  froide  que  chaude. 

On  enlève  du  ferment  au  moût,  en  le  tenant  pendant 
on  temps  plus  ou  moins  long,  après  qu'il  a  été  exprimé, 
dans  une  cuve  ouverte  *,  là,  par  l'action  de  l'air  et  par 
l'action  réciproque  que  tendent  à  exercer,  l'un  sur  l'au- 
tre, le  ferment  et  la  matière  sucrée ,  le  ferment  se  sépare 
eu  deux  parties ,  l'une  qui  reste  en  solution  dans  le 
liquide,  Tautre  qui  se  précipite  ou  s'élève  à  la  surface  : 
la  séparation  est  d'autant  plus  complète  et  plus  rapide, 
que  la  température  est  plus  élevée. 
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La  partie  du  ferment  qui  se  précipite  en  haut  on  en 
bas,  et  qu'on  sépare  par  décantation  ou  filtration,  est 
celle  qui  se  trouvait  eu  excès  dans  le  mmlt  :  celui-ci  ne 
retient  donc  que  la  quantité  de  i'erment  strictement 
nécessaire  pour  décomposer  la  matière  sucrée,  qui  est 
Tune  de  ses  parties  constituantes. 

Cette  séparation  du  ferment  en  deux  parties,  dont 
celle  qui  reste  dan^le  liquide  suffit  pour  la  décompo- 
sition de  la  matière  sucrée ,  est  antérieure  à  toute  fer- 
mentation ;  mais,  si  la  fermentation  commence,  il  y  a 
un  nouveau  précipité  qui  peut  être  séparé  par  fihration; 
de  sorte  que ,  par  des  fermentations  successivement 
interrompues  par  des  filtrations ,  on  peut  parvenir  à 
enlever  au  moût  la  propriété  de  fermenter. 

Lorsque  le  moût  ne  contient  plus  de  ferment  en 
excès,  mais  en  retient  assez  pour  décomposer  toute 
la  matière  sucrée,  sa  fermentation  est  très-lente;  ce- 
pendant elle  s'accomplit  toujours  dans  un  espace  de 
temps,  dont  l'étendue  est  déterminée  par  la  tempéra- 
ture. Si  celle-ci  est  assez  élevée ,  la  fermentation  peut 
être  complète  avant  le  temps  où  l'on  se  propose  de 
mettre  le  vin  en  bouteilles;  alors  le  vin- est  fait  et  ne 
peut  plus  mousser. 

Si  la  température  est  basse ,  la  fermentation  s'arrêlc 
ou  au  moins  devient  insensible.  Le  vin ,  mis  alors  en 
bouteilles,  fermentera  de  nouveau  par  une  élévation  de 
température,  et  l'acide  carbonique,  résultant  de  cette 
fermentation,  restant  interposé  dans  le  liquide,  pro- 
duira ce  qu'on  appelle  la  mousse. 

C'est  pour  ralentir,  et  même  pour  éteindre  entière- 
ment la  fermentation ,  que  le  vin  que  l'on  veut  tirer  en 
mousseux  reste  dans  les  celliers,  où  la  température, 
pendant  l'hiver,  est  généralement  moins  élevée  que 
dans  les  caves.  C'est  aussi  dans  la  même  vue  quon 
cherche  à  l'obtenir  à  un  état  de  limpidité  parfaite  avant 
l'entonnage,  parce  que  tous  les  corps,  suspendus  dans 
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UD  liquide^  contribuant  puissamment  à  acofiercr  sa 
fermentation. 

Lorsque  le  moût  retient  moins  de  ferment  qu  il  n'est 
nécessaire  pour  décomposer  la  matière  sucrée^  sa  fer- 
mentation est  plus  lente  encore  et  s'arrête  plus  tôt.  Le 
vin  qui  en  provient  contient,  lorsqu'on  le  met  en  bou- 
teilles, du  sucre  et  du  ferment;  mais,  comme  ce  der- 
nier y  est  en  faible  proportion,  la  fermentation  sub- 
séquente se  développe  difficilement ,  et  alors  )e  vin 
mousse  peu,  et  quelquefois  point  du  tout. 

Si  cette  théorie  est  exacte,  elle  doit  expliquer  tons  les 
phénomènes  *,  il  faut  donc  la  soumettre  à  cette  épreuve. 

1*^  Dans  les  années  chaudes,  où  le  raisin  est  par-- 
i^nu  à  une  maturité  complète,  le  vin  est  plus  spiri- 
tueux  y  et  il  est  rare  qu'il  acquière  beaucoup  de 
mousse. 

C'est  que,  dans  ces  années,  le  moût  est  à  une  tempé- 
rature élevée  lorsqu'on  l'exprime.  La  séparation  du 
ferment  en  excès  est,  dans  ce  cas,  tellement  rapide, 
qu'elle  est  opérée  avant  que  le  liquide  ait  acquis  la 
limpidité  qu^il  doit  avoir  au  moment  de  Tentonnage  :  ua 
commencement  de  fermentation  s'y  développe  même  et 
précipite  nue  autre  portion  de  ferment  :  le  moût  alors 
n'en  retient  plus  assez  pour  décomposer  toute  la  matière 
sucrée  \  cependant  la  fermentation  marche  dans  les  ton- 
neaux ,  aidée  par  une  température  favorable  et  par  les 
corps  qui  sont  restés  suspendus  dans  le  moût  :  lors- 
<|u'e]le  s'arrête ,  le  sucre  est  en  excès  relativement  au 
ferment ,  ce  qui  ne  favorise  pas  la  fermentation  subsé- 
qoente  qui  doit  avoir  lieu  dans  les  bouteilles. 

On  pourrait  prévenir  la  séparation  d'une  trop  grande 
proportion  de  ferment,  en  filtrant  le  moût  peu  de  temps 
après  qu'il  est  exprimé,  et  en  l'entonnant  de  suite.  Une 
basse  température  qu'on  obtiendrait  assez  facilement 
avec  de  la  glace ,  modérerait  la  fermentation  dans  les 
tonneaux ,  si  elle  était  trop  vive. 

5o 
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f^*"  Dans  les  années  moins  favorables  à  la  maiu^ 
rite  du  raisin,  les  vins  sont  plus  légers,  plus  verts 
et  moussent  beaucoup. 

Les  raisins  peu  mûrs  contienneol  un  grand  excès  de 
ferment;  et,  si  à  Tëpoque  des  vendanges  la  tempera^» 
tare  est  basse,  comme  cela  est  ordinaire  lorsqu'il  y  a 
immaturité  ,  le  ferment  en  excès  ée  sépare  difficile* 
ment.  Le  moût  peut  donc  en  retenir  plus  qu*il  n'esl 
nécessaire  ;  et ,  si  d'un  autre  côté  une  limpidité  parfaite 
se  réunit  à  la  température  peu  élevée  du  cellier  pour 
ralentir  la  fermentation,  le  vin,  ^u  moment  de  la 
mise  en  bouteilles,  pourra  encore  contenir  une  telle 
proportion  de  sucre  et  de  ferment ,  qn'il  en  résulte,  à 
répoque  des  dialeurs,  «ne  fermentation  très* vive, 
qui  fera  casser  beaucoup  de  bouteilles*  On  préviendrait 
cette  casse  en  tenant  le  moût ,  avant  Tentonnage ,  dans 
une  atmosphère  chaude  ^  pour  faciliter  la  précipitation 
d*une   plus  grande  quantité  de  ferment. 

3""  Lorsque  les  raisins  très^mûrs  sont  frappés  pat 
la  gelée  blanche,  le  vin  réunit  be€Uicoup  de  spiri^ 
tueux  à  beaucoup  de  mousse. 

C'est  que,  dans  ce  cas  ^  la  température  du  mont  étant 
trèS^basse  ^  le  ferment  s'en  sépare  avec  lenteur  :  on  a 
tout  le  temps  de  Tobtenir  dans  un  état  de  limpidité 
parfaite ,  ce  qui  ralentit  sa  fermentation  dans  le  ton* 
néau.  Le  vin,  quoique  plus  spiritueux  que  celui  pro^ 
venant  de  raisins  moins  mûrs,  peut  donc  retenir,  au 
moment  de  la  mise  en  bouteilles,  assez^  de  sucre  et  de 
ferment  pour  produire  beaucoup  de  mousse. 

4«  Le  vin  de  SiUefy,  qui  ne  doit  pas  m^rnsser, 
mousse  quelquefois  lorsque ,  suwant  fusage  adopté 
depuis  quelque  temps,  on  lemet  en  bouteilles  dans 
le  mois  dejamder. 

C'est  qu'alors  sa  fermentation  n'est  pas  encore  oohi- 
plète ,  ou  plutôt  c'est  qu'on  n'a  pas  séparé  dm  mote 
assez  de  ferment. 
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5'  Les  vins  mousseux  perdent  souvent  leur  dou- 
ceur et  leur  spiritueux  en  vieillissant ,  tandis  que 
leur  qualité  mousseuse  augmente  ainsi  que  le  goût 
piquant  que  leur  donne  le  gaz  acide  carbonique  ^ 
qui  ne  cesse  de  s' jr  former  naturellemerà. 

Comme  Tacide  carbonique,  cause  première  de  la 
mousse ,  ne  peut  se  former  qu'aux  dépens  du  sucre , 
il  est  évident  que  la  douceur  du  vin  doit  disparaître 
à  mesure  que  la  proportion  de  Tacide  carbonique 
augmente. 

Quant  aux  bizarreries  de  la  casse ,  la  plupart  s'expli- 
quent par  Tinégalitéde  température,  produite  par  des 
Goorans  d'air.  Par  suite  de  cette  inégalité ,  deux  tas 
opposés,  dans  la  même  cave,  peirvent  éprouver  la 
casse  dans  des  proportions  très-différentes.  Dans  un 
même  tas,  la  casse  peut  faire  plus  de  ravage  dans 
le  bas  que  dans  le  haut  ;  plus ,  sur  Tun  des  côtés  que 
sur  l'autre  ^  etc.  Si  à  celte  cause  de  variation  on  joint 
la  différence  dans  Tétat  du  vin ,  qui  doit  toujours 
exister  d'un  tonneau  à  l'autre ,  et  celle  des  soins 
apportés  dans  les  différentes  opérations  qu'on  a  fait 
subir  au  vin ,  on  concevra  sans  peine  que  des  causes 
si  variables,  et  qui  agissent  tantôt  dans  le  même  sens, 
tantôt  dans  un  sens  contraire ,  ne  peuvent  produire  que 
des  efiets  de  la  plus  extrême  irrégularité. 

Dans  les  tas  où  la  casse  a  lieu  cà  et  là ,  mais  assez 
également  dans  toutes  les  parties ,  il  faut  l'atlribuer 
à  la  faiblesse  des  bouteilles,  et  à  la  résistance  des 
bouchons,  rënstance  due  à  moins  de  flexibilité,  ou  à 
}a  form«  du  goulot.  Plus  de  flexibilité  dans  les  bou- 
chons prévient  la  casse  des  bouteilles ,.  mais  une  partie 
du  vin  qu'elles  contiennent  est  chassé  au  dehors  (^). 


(^}  H  est  posJsible  qu^une  cause  inconnue  influe  aussi  sur  la 
casse,  en  accélérant  la  fermentation. 

Tous  ceux  qui  ont  fait  des  expériences  sur  la  fermentatiou , 
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Le  même  vin  mis  dans  des  bouteilles  diflTërentes 
mousse ,  dit-on  ^  da^is  les  unes  ,  et  ne  mousse  pas 
dans  les  autres^ 

M.  Julien ,  qui  cite  ce  fait,  parait  Tattribuer  aux  ma- 
tières qui  entrent  dans  la  fabrication  des  bouteilles 
et  à  leur  degré  de  cuisson. 

La  chose  est  possible  ;  Tacide  carbonique ,  à  1  état 
liquide,  a  une  action  assez  forte  pour  enlever  à  une 
bouteille  une  partie  de  la  potasse  qui  serait  entrée 
à  trop  forte  dose  dans  la  fabrication  du  verre  ^  mais 


dans  des  vases  de  verre ,  ont  pu  remarqvel*  qu'elle  est  toujours 
plus  vive,  toutes  les  autres  circonstauces  étant  égales,  lorsque 
le  liquide  retient  des  corps  eo  suspension  :  c^est  des  parties  angu- 
leuses de  ces  corps  que  s^échappent  sans  cesse  des  files  de  globules 
infiniment  petits,  qui  grossissent  eu  s'éievant,  se  réunissent,  et 
viennent  éclater  on  se  fixer  à  la  surBice.  D'autres  fîle^  partent  des 
parois  du  vase,  mais  pas  également  sur  toutes  les  parties  :  sur  les 
unes,  le  travail  de  la  fermentation  parait  très-actif  ^  sur  les  autres, 
il  est  presque  nul.  Aucune  série  de  globules  ne  prend  naissance 
dans  le  liquide  pur. 

U  semble,  d'après  cela,  que  le  mystère  de  la  fermentation  ne 
peut  s'accomplir  qu'à  l'aide  d'un  support,  dbnt  la  nature  et  U 
forme  peuvent  être  plus  ou  moins  favorables. 

Gomment  ce  support  agit-il?  Je  n'en  sais  rien.  Mais,  la  nécessité 
de  ce  support  admise,  il  est  facile  4ie  concevoir  que  des  aspérités 
insensibles,  mais  plus  ou  moins  nombreuses  dans  la  surface  du 
verre  ;  quelques  molécules  terreuses  laissées  dans  la  bouteille  par 
Peau  eiitployée  au  rinçage  ;  peut-être  aussi  la  nature  plus  on  moins 
saline  du  verre ,  peuvent  influer  trèsMnégalement  sur  le  dévelop- 
pement de  la"  fermentation.  Or,  il  peut  arriver  souvent  que  telle 
bouteille  qui  résisterait  à  la  pression  de  six  ou  sept  atmosphères 
d'acide  carbonique,  dégagé  lentement,  casse  sous  une  pression 
moindre  par  i'efifet'du  dégagement  instantané  d'un  centimètre 
cube  d'acide.  Un  tel  dégagement,  qui  augmente  cinq  cents  fois  le 
volume  des  principes  constituans  de  l'acide,  ne  peut  avoir  lieu 
sans  imprimer  au  liquide  une  commotion  qui,  transmise  sans 
perte  aux  parois ,  doit  être  assez  forte  pour  qu'elles  n'y  résistent 
pas ,  surtout  lorsque  la  bouteille  est  déjà  pleine. 
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comment  se  fait-il  qu'au  tel  fait  soit  encore  à  cons- 
tater? rien  n'était  plus  facile.  Ita  quantité  de  substance 
alcaline  nécessaire  pour  saturer  tout  Tacide  carboni- 
que, contenu  dans  une  bouteille  de  vin  mousseux, 
est  assez  considérable  pour  qu'on  puisse  toujours  la 
retrouver.  Le  vin  doit  d'ailleurs  contracter  une  saveur 
si  étrange  par  la  dissolution  du  carbonate  de  potasse 
ou  de  soude,  que,  si  ce  cas  sW  présenté  souvent, 
il  faudra  ajouter  aux  phénomènes  singuliers  que  pré^ 
sente  la  fabrication  du  vin  mousseux,  le  peu  de 
curiosité  qu'on  a  mis  à  en  rechercher  les  causes. 

Voici  enfin  deux  faits  relatifs  aux  vins  niousseui 
de  Champagne,  qui  me  paraissent  difficiles  à  expli- 
quer. 

M.  Julien  dit  qu^on  voit  des  vins  qui  ont  (Tabord 
parfaitement  moussé,  perdre  la  mousse  à  un  cfu^- 
gement  de  saison. 

Pour  quHin-vin  perde  la  mousse,  il  faut  que  tout 
l'acide  carbonique  formé  disparaisse  :  il  ne  peut  s'agir 
ici  de  gaz  qui  s'échapperait  entre  le  bouchon  et  la 
bouteille*,  d'ailleurs,  lorsque  celle-ci  est  couchée, 
le  gaz  ne  peut  sortir  sans  entraîner  une  partie  du 
liquide.  Si  donc  le  fait  a  été  bien  observé,  il  fau- 
drait admettre  que  l'acide  carbonique  ou  ses  élémens 
entrent  eu  totalité  dans  une  combinaison  liquide, 
permanente.  Je  ne  puis  que  répéter  ici  l'observation 
que  je  viens  de  faire  :  comment  un  tel  fait  n'a -t- il 
inspiré  à  personne  la  curiosité  d'en  rechercher  la, 
cause? 

Au  reste  ce  fait  de  la  disparition  de  la  mousse  n'est 
pas  particulier  au  vin  de  Champagne.  Les  vins  de  Croses 
et  de  Merceurol,  laclarette  de  Die ,  département  de  la 
Prôme,  et  d'autres  encore,  ne  conservent  la  mousse 
que  pendant  deux ,  quatre  et  cinq  ans.  Les  vins  d'Ar- 
bois  la  perdent  souvent.  Que  se  passe-t-il  alors  ?  quelles 
inodific^tious  éprouve]  la  saveur  du  vin?  quels  changç- 
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mens  ont  lieu  dans  la  proportion  de  ses  principes 
constituans  Q  ? 

Le  second  fait  est  cité  par  M.  Cavoleau  :  quelques^ 
uns  commencent  dès  fA^rier  (à  mettre  le  vin  ea 
bouteilles)  ;  mcUs  ils  s'exposent  à  perdre  la  mousse  : 
s'ib  l'obtiennent,  ils  ont  moins  de  perte  de  cass^ 
à  supporter. 

i»  On  a  vu  précédemment  que  le  vin  de  Sillery ,  qui 
ne  doit  pas  être  mousseux ,  prend  quelquefois  la  mousse 
lorsqu'on  ]e  met  en  bouteilles  au  mois  de  janvier  ^ 
au  lieu  d'attendre  lautomne ,  comme  c'est  Tusage  pour 
les  autres  vins  non  mousseux  :  on  prétend  que  y  par  ce 
tirage  hâtif  ^  le  vin  de  Sillery  acquiert  plus  de  qualité* 

a*"  Le  fait  que  je  viens  de  citer  d'après  M.  Cavoleau , 
sHl  est  exact ,  prouve  que  le  vin  mousse  médiocrement 
lorsqu'on  le  met  en  bouteilles  dans  le  mois  de  février. 

3*  D'un  autre  ctké,  la  coutume  presque  générale 
de  mettre  le  vin  en  bouteilles  ,  dans  les  mois  de  mars 
et  d'avril ,  prouve  que  cette  époque  est  reconnue  comme 
la  plus  favorable  à  la  mousse. 

4"*  Enfin  y  les  vins  qu'on  destine  à  être  tirés  en  non 


(^)  Si  Pacide  carbonique  se  décompose,  le  tîh  doit  soayent  se 
oolorer  :  c'est  en  effet  ce  qui  arrive  au  vin  d'Arbois,  qui  deTient 
jaune.  La  matière  extraotive  doit  prendre  un  autre  caractère  :  elle 
doit  être  plus  abondante.  Il  est  donc  fecile  de  reconnaître  les  alté^ 
rations  que  le  yin  a  éprouvées. 

Il  y  a  des  vins  de  liqueur  dans  lesquels  la  matière  sucrée  dispa- 
raît en  plus  ou  moins  de  temps ,  sans  qu'il  y  ait  jamais  productioa 
apparente  d'acide  carbonique. 

Ces  vins»  en  perdant  leur  qualité  liquoreuse,  acquièrent  du 
spiritueux»  et  leur  arôme  s'exalte.  On  pourrait  doue  admettre 
qu'il  y  a  des  cas  oti  une  production  lente  d'alcohol  peut  avoir  lieu, 
sans  qu'il  y  ait  formation  d'acide  carbonique,  dont  les  élémeos 
entreraient  séparément  dans  d'autres  combinaisons  ;  ou  bien  que 
l'acide  carbonique  formé  est  décomposé  de  suite  ^  ou  enfin  qu'il  est 
retenu  à  l'état  de  liquidité  per  sa  combinaison  avec  une  autre 
substance. 
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BMiitseai  sont  descendus  a  la  cave  au  mois  d^avril  ^  sans 
doate  pour  empêcher  qu'ils  ne  subissent  la  fermen- 
tation qui  produit  la  mousse  ^  fermeâtation  que  la 
température  du  cellier  pourrait  développer  plus  tard. 

Ainsi ,  h  vin  niis  en  bouteillea  en  janvier  ne  mousse 
qu'accidentellement  et  acquiert  de  la  qualité  :  mis  en 
bouteilles  en  février^  quelquefois  il  ne  mousse  pas^ 
et  lorsqu'il  mousse  il  casse  peu  de  bouteilles;  il  en 
casse  beaucoup  au  contraiice ,  et  il  mousse  très-fort ,  si 
on  le  tire  en  mars  et  avril  ;  et  enfin ,  si  on  le  descend 
^  la  cave  en  avril ,  pour  être  tifé  à  l'automne ,  il  ne 
mousse  pas,  et  il  acquiert  du  spiritueux. 

D'après  les  quatre  faits  exposés  ci-dessus ,  il  y  au- 
rait ,  entre  l'entonnage  du  moût  et  l'époque  ordinaire 
de  la  mise  en  bouteilles ,  un  moment  où  le  vin  n'est 
pas  disposé  à  mousser^  Ce  moment  arriverait  vers  la 
fin  de  décembre  :  c'est  là  qu'il  faudrait  placer  le  terme 
de  la  première  fermentation  que  subissent  tous  les 
▼ins  ^  là  aujssi  commencerait  un  nouveau  tiavaii  ten- 
dant à  décomposer  la  matière  sucrée  qui  est  encore 
sensible  dans  le  vin ,  mais  n'effectuant  pas  cette  décom- 
position et  la  préparant  seulement.  Ce  travail  inté-« 
rieur  serait  successif  ,  ce  qui  expliquerait  pourquoi  le 
vin  mousse  rarement  en  janvier ,  médiocrement  en  fé- 
vrier, et  abondamment  en  mars  et  avril. 

Il  resterait  encore  à  expliquer  pourquoi  le  vin 
en  bouteilles,  qu'on  met  à  la  cave,  prend  la  mousse  -y 
tandis  que  le  vin  en  tonneau ,  qu'on  y  descend  aussi  à 
la  même  époque ,  ne  la  prend  pas. 

L'état  des  deux  vins  est  le  même  ^  sauf  deux  circons- 
tances: 

i"*  L'un  est  eontenu  dans  du  verre,  et  l'autre  dans, du 
bois; 

a"*  L'un  a  été  aéré  pendant  la  mise  en  bouteilles , 
Vantre  est  totalement  privé  d'air. 

De  ces  deux  circonstances,  celle  de  Taération  est  la 
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seule  à  laquelle  on  puisse  altriboer  une  influeBoe  déct-* 
sive. 

Cette  influente  résulterait  de  Faction  de  Tair  sur  le 
ferment  encore  contenu  dans  le  vin  ;  action  qui ,  devant 
être  favorisée  par  la  température ,  serait  très  -^  intense 
vers  le  mois  d*avnl ,  moins  intense  en  février,  et  presque 
nulle  en  janvier. 

Celte  seconde  explication  aurait  au  moins,  sur  la 
première,  l'avantage  de  s'appliquer  à  tous  les  cas,  et 
de  substituer  Taction  d'une  cause  connue  à  celle  d'une 
cause  occulte. 

La  non  aération  du  vin  du  tonneau  expliquerait  alors 
pourquoi  il  ne  prend  pas  la  mousse  ;  c'est  que  son  fer- 
ment serait  mu(é  et  toot-à-fait  inactif  :  dans  cet  état , 
il  ne  pourrait  opérer  la  décomposition  du  sucre  avec 
production  sensible  d'acide  carbonique  ^  mais  il  pourrait 
contribuer  à  cette  décomposition ,  en  favorisant  l'action 
d'autres  substances  qui  s'empareraient,  à  l'état  nais-< 
sant ,  de  la  vapeur  de  carbone  et  de  l'oxigène  que  Je 
sucre  doit  perdre  pour  passer  à  l'état  d'alcohol. 

Cette  explication  s'étendrait  donc  à  l'alcoholisation 
qui  s'opère  dans  plusieurs  vins  sucrés,  sans  aucune 
production  d'acide  carbonique.    . 

Elle  ne  s'appliquerait  pas  à  la  disparition  de  l'acide 
carbonique  formé  dans  les  vins  qui  perdent  la  mousse, 
mais  elle  la  rendrait  plus  facile  à  concevoir. 

Elle  rentrerait  dans  la  théorie  par  laquelle  j'ai  essayé 
d'expliquer  les  principaux  faits,  qualifiés  phénomènes, 
qui  ont  lieu  dans  la  fabrication  du  vin  mousseux  de 
Champagne  :  seulement  elle  y  introduirait  un  élément 
de  plus  ,  l'action  de  l'air. 

C'est  précisément  à  cause  de  cet  accord  que  j'en- 

f>loic  ici  la  forme  dubitative.  Je  puis  craindre  de  m'être^ 
^issé  entraîner  par  le  désir  de  tout  expliquer^  mais 
cette  matière  est  si  abstruse  ,  et  la  science  a  si,  peu  fait 
jusqu'ici  pour  éclaircir  tout  ce  qui  tient  à  la  fermen- 
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talioQ  vineose ,  qu*ane  théorie ,  même  incomplète , 
peut  être  utile,  en  faisant  disparaître  tout  le  merveil- 
kux  qu'on  a  voolu  voir  dans  des  faits  très-naturels. 

Si  je  me  suis  trompé  dans  Findication  des  causes 
auxquelles  je  rapporte  les  faits,  j*ai  au  moins  montré  la 
voie  qu'il  faut  suivre  pour  découvrir  les  véritables. 

On  ne  manque  pas  de  motif  pour  entrer  dans  cette 
voie  :  4  ^  ^oo  mille  bouteilles,  qui  se  cassent  chaque 
année  en  Champagne ,  causent  une  perte  assez  considé- 
rable pour  qu'on  cherche  à  la  prévenir  ou  à  la  dimi- 
nuer. 

Avant  de  terminer  ce  chapitre ,  je  rapporterai  encore 
quelques  faits  relatifs  au  vin  mousseux. 

D'après  M.  Julien,  la  plupart  des  vins  blancs  de  la 
haute  Bourgogne  prennent  la  mousse  lorsqu'on  les  met 
en  bouteilles  au  mois  de  mars  ;  mais  ils  la  perdent  au 
bout  de  quelques  mois. 

Mis  en  bouteilles  plus  tard ,  ils  ne  moussent  pas  ^ 
mais ,  quelques  soins  qu'on  apporte  à  cette  opération , 
ils  sont  sujets  à  des  maladies  pendant  le  cours  desquelles 
lis  paraissent  avoir  perdu  leurs  qualités.  Il  suffit  de  les 
laisser  reposer  quelques  mois  pour  qu'ils  recouvrent 
leur  transparence,  leur  bon  goût  et  leur  bouquet.  Ces 
maladies  ne  sont  qu'un  travail  de  la  nature,  par  le 
moyen  duquel  les  vins  complètent  leur  fermentation , 
se  purifient ,  et  parviennent  à  leur  plus  haut  degré  de 
qualité. 

Ces  vins  prennent,  en  vieillissant,  une  teinte  ambrée 
qui  n'altère  ni  leur  qualité ,  ni  leur  transparence. 

Ces  vins  ne  peuvent  perdre  la  mousse  que  par  une 
décomposition  de  l'acide  carbonique.  S'ils  la  perdent 
plus  tôt  que  les  vins  de  Champagne,  c'est  parce  que 
l'acide  y  est  moins  abondant ,  et ,  sans  doute  aussi , 
parce  que  sa  décomposition  est  favorisée  par  l'état  du 
vin ,  qui  est  en  général  plus  sucré  ou  plus  doux  qu  en 
Champagne  :  quant  aux  altérations  passagères  que  ces 
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vios  éproavent ,  M.  Jubea  a  fort  bîea  vu  qu'elles  so&t 
VefSéi  d'une  fermentation  qui  complète  la  oomhiiiaiiOB 
des  démens  du  via  i  et  notammeot  la  conversion  du 
principe  doux  ou  sucré  en  alcohoL  Cette  conversion  a 
lieu  sans  dégagement  d'acide  carbonique^  dont  let  élé> 
mens  doivent  entrer  dauf  d'autres  combinaisons;  aussi, 
lorsque  le  principe  ^ucré  a  disparu,  le  vin  a  pris  une 
couleur  très^pronouoée. 

ies  vins  de  Fuisse,  Solutré,  Cbaintré,  etc*,  départe- 
ment de  Sa6oe-et-Loire ,  éprouvent  les  mêmes  change- 
mens  que  ceux  de  la  haute  Bourgogne.  Ils  conservent 
I4  mousse  peodaot  une  année  ou  deux ,  quand  on  les 
met  en  bouteilles  au  mois  de  mars  :  ils  sont  doux  alors  f 
lorsqu'ils  perdent  la  mousse  »  ils  deviennent  très-spiri- 
tueux. 

LeB  vins  de  Pouilly,  même  département,  ont  beau- 
coup de  douceur  dans  les  premières  années.  Cette 
douceur  disparaît  successivement  :  ils  ressemblent  beau- 
coup alors  au  madère  sec»  et  î1/b  en  oui  la  couleur  et  la 
force* 

Une  foule  de  faits  tendent  dono  k  prouver  que  la 
matière  sucrée  des  raisins  peut  se  convertir  en  alcohol, 
sans  production  sei^sible  d'acide  carbonique  ;  mais  la 
coloration  du  vin,  qui  a  toujours  lien  dans  ce  cas ^. 
indique  que  du  carbone  est  mis  à  nu.  L'oxigène  doit  se 
combiner  en  même  tenips  avec  Ja  substance  extractive- 
qu  il  peut  contribuer  à  colorer  aussi. 

J'ai  déjà  cité  les  vins  de  Merceurol ,  Croses,  Die,  dé- 
partement de  la  Drame,  et  j'en  pourrais  citer  beaucoup 
d'autres  du  midi  de  la  France ,  qui  prennent  la  mousse 
et  la  perdent  en  très -peu  de  temps.  Presque  tous  ces 
vins  deviennent  aussi  plus  spiritueux  en  perdant  la  dou- 
ceur qui  les  caractérisait  d'abord.  Il  semblerait,  d après 
cela ,  que  plus  les  vins  retiennent  de  matière  sucrée  non 
décomposée,  moins  ils  conservent  la  mousse,  et  plus 
ils  sont  disposes  à  cette  fermentation  ultérieure  qui 
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converlU  la  matière  mxcrée  en  alcohol ,  sans  prodoction 
seoaible  d'acide  carbonique  (^). 

Lorsqu'on  a  muté  du  moût  par  un  procédé  quel- 
conque ,  el  qu'on  le  met  ensuite  en  bouteilles  avec  le 
contact  de  Pair  par  une  température  un  peu  életée ,  il 
ne  tarde  pas  à  fermenter,  et  il  prend  la  mousse  :  il  se 
trouble  alors  ;  mais ,  si  on  le  soumettait  au  dégagement, 
comme  en  Champagne,  ou  rd[>tiendrait  parfaitement 
limpide.  J'ignore  s'il  perd  la  mousse  :  j'ai  seulement  la 
certitude  qu'il  peut  la  conserver  plus  d'un  an. 

Ou'  peut  muter  le  moût  sans  lui  faire  contracter  un 
Arôme  désagréable,  comme  lorsqu'on  emploie  la  vapeur 
du  soufre,  en  mettant  dans  un  baril  d'un  hectolitre 
une  livre  de  graine  de  moutarde  entière.  Le  baril, 
bien  rempli  et  bien  bondonné,  doit  être  roulé  à  plu- 
sieurs reprises  pour  multiplier  les  points  de  contact  de 
la  graine  avec  le  moût  :  celui-ci  est  mis  en  bouteilles 
au  printemps.  Il  prend  toujours  la  mousse ,  et  avec  tant 
de  force,  qu'il  casse  toutes  les  bouteilles  qui  ne  peuvent 
opposer  une  grande  résistance. 

U  parait  que  l'huile  essentielle  qui  est  contenue 
dans  l'enveloppe  de  la  graine  de  moutarde  est  ici  le 
principe  qui  neutralise  l'action  du  ferment;  le  contact 
de  l'air  suffît  ensuite  pour  remettre  le  ferment  dans 
letat  d'activité. 

Dans  les  contrées  où  le  raisin  contient  trop  peu  de' 
sucre  pour  produire  un  vin  mousseux  agréable ,  on 
peut  l'améliorer  beaucoup ,  en  évaporant  le  moût ,  de 
manière  à  le  réduire  aux  2i/3  ou  à  moitié.  En  l'en- 
tonnant bouillant,  et  bondonnant  de  suite  le  tonneau , 


(^)  La  douceur  du  vin  serait-elle  produite  par  deux  substauees 
différentes,  dont  Tune  serait  le  sucre  de  raisin,  tel  que  nous  le 
connaissons }  et  dont  l'autre,  qui  en  difiTérerait  par  de  moindres 
proportions  d'oxigène  et  de  carbone,  serait  plus  voisine  de  Tétat 
aloÂdique? 
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ce  vin  fermente  peu  ou  point  du  tout.  Mis  en  bou- 
teilles au  printemps ,  il  prend  très-^bien  la  mousse.  Je 
répéterai  ici  ce  que  j'ai  dit  ailleurs  sur  Fébullition  du 
moût  ;  elle  doit  être  rapide  et  être  faite  sur  un  four- 
neau dans  lequel  le  vase  ëvaporakoire  est  engagé  :  si 
cette  ébullition  a  lieu  dans  une  chaudière  suspendue 
sur  un  foyer ,  il  est  impossible  que  le  moût  ne  con- 
tracte pas  un  goût  de  fumée  et  même  une  saveur  de  suie. 

Voici  encore  deux  faits  très-curieux  que  je  trouve 
dans  rOEnologie  de  M.  Gavoleau. 

a  Les  meilleurs  vins  de  garde  (à  Château -Châlons, 
département  du  Jura)  se  font  avec  le  meilleur  raisin 
blanc ,  dont  on  exprime  le  moût  une  seule  fois  au 
pressoir.  On  entonne  le  moût ,  sans  préparation ,  dans 
des  tonneaux  très-iforts,  cerclés  en  fer.  On  serre  la 
bonde  le  plus  possible ,  et  on  la  couvre  d'un  linge  im- 
bibé d'huile ,  sur  lequel  on  met  de  la  cendre  très-fine 
et  bien  pressée.  On  soutire  une  ou  deux  fois  au.  bout 
de  huit  ou  dix  mois  ^  puis  on  laisse  les  tonneaux 
sans  les  boucher,  ni  les  rempUr  pendant  dix  ou 
douze  ans;  on  met  ensuite  le  vin  en  bouteilles ,  et  il 
est  d'autant  meilleur  qu'il  est  plus  vieux.  » 

L'usage  de  soutirer  le  vin,  après  huit  ou  dix  mois 
de  séjour  dans  le  tonneau ,  prouve  qu'à  cette  époque 
le  vin  est  fait  \  car  le  moût  provenant  de  la  première 
expression  des  raisins  est  toujours  très-limpide  ,  et 
il  ne  peut  former  de  dépôt  que  par  la  décomposition 
réciproque  du  sucre  et  du  ferment  :  cette  décompo- 
sition a  donc  eu  lieu ,  puisqu'on  soutire  pour  séparer 
le  vin  de  la  lie. 

Voilà  donc  du  vin  qui  s'est  fait  entièrement  sans 
émission  d'acide  carbonique.  Si  ce  fait  est  exact,  il 
est  extrêmement  remarquable  \  M.  Gavoleau  se  borne 
à  l'énoncer  (*). 

» 

/ 

(*)  Olivier  de  Serres  conseille  de  fermer  ezactcineiit  les  ton- 
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Maïs  pourquoi  le  tonneau  reste- 1- il  entité  dix  ou 
douze  ans  sans  être  débouché  ni  rempli  ?  Une  telle 
circonstance  méritait  bien  qu'on  en  fit  connaître  les 
causes  dans  un  traité  d'oenologie. 

Voici  le  second  fait  : 

«  Plusieurs  propriétaires  de  rarrondissement  de 
Moulins  font,  pour  leur  usage  particulier,  une  espèce 
de  vin  qu'ils  nomment  vin  fou.  Pour  cela  ^  ils  rem- 
plissent de  raout  une  petite  futaille  bien  reliée  et  sans 
bonde;  ils  la  mettent  ensuite  dans  un  double  fât  qu'ils 
plongent  dans  la  cuve  ,  et  qu'ils  n'en  retirent  qu'après 
la  fermentation.  Lorsque  ce  vin  est  dépouillé ,  il  devient 
très-capiteux*  v 

Je  suppose  que  les  mots  sans  bonde  doivent  être 
entendus  en  ce  seiis^  que  le  tonneau  n'est  pas  percé 


neauz  qu^on  remplit  de  moût  destiné  li  faire  da  vin  blanc.  «  La 
«  crainte,  dit-il,  qu^on  a  que  le  vin  se  perde  par  sa  grande  force 
*  crevant  les  tonneaux,  fiiit  que  la  plu  part  ne  les  ferment  du  tout 
«  rien  jusque  ce  qu*its  ajent  passé  leur  colère.  Mais  c'est  en  vain, 
«  car  moyennant  que  les  tonneaux  soient  bien  faits  et  profitable- 
«  ment  cerclés,  tels  qu'un  homme  d'esprit  saura  bien  faire  dresser, 
«  pour  terrible  que  soit  le  vin  qu'on  y  enfermera ,  faute  aucune 
«  n^eii  pourra  avenir,  à  quoi  aidera  un  peu  de  vide,  comme  d'un 
«  demi-pied ,  qu'on  laissera  au  tonneau  pour  donner  place  au  vin 
«  da  se  proaiener  à  l'aise  en  bouillaat  ^  par  ainsi  le  viu  se  con- 
«  aervanl  en  touta  sa  force,  il  se  rendra  plus  puissant  que  si  en 
«  le  gouvernait  autrement.  » 

Il  veut  ensuite  que  ce  vin  soit  soutiré  an  8*  ou  lo*  jour  danA  un 
aatre  tonueau,  «  où,  bouillant  encore,  acquièrent  une  seconde  et 
«  suinte  Ue  pour  sa  coirservation.  » 

«  Cest,  ^oute-t-il ,  la  vraie  adresse  pour  bien  façonner  les  vins 
«  blancs  de  toutes  sortes,  nascat,  picai^eau,  blanquette  e( 
%  autres  des  plus  renommées  espèces  du  Languedoc.  » 

Les  raisins  désignés  dans  ce  passage  sont  extrêmement  sncrés 
et  donnent  un  moût  qui  fermente  avec  lenteur;  cependant  le 
dégagement  d'acide  carbonique  doit  être  assez  fort  pour  déter- 
miner une  pression  qui  arrête  tout  travail  ultérieur. 

La  fermentation  ne  recommence,  après  le  soutirage ,  que  par 
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latëralement  ;  on  l'emptit  alors  par  an  de  ses  fonds 
qu'on  ferme  eosmte.  Qnam  k  TutiKlé  dn  second  fat , 
je  ne  la  comprends  pas.  Ce  £adt,  cpii  ne  parait  fort  ex- 
traordinaire ,  a  sans  doute  para  tooft  simple  à  M.  CaTO- 
leau  :  je  Ten  félicite. 

Lorsqu'on  retire  le  baril  de  la  cave  ,  le  tin  est-il 
fait,  ou  le  moût  est'^ii  seulement  muté  ?  c'est  ce  qu  il 
n'ftiunait  pas  été  inutile  de  dire. 

Le  mutage  spontané  du  moût ,  dans  un  tomieao  bien 
fermé  et  solide,  s'explique  par'  la  pression  qu'exerce 
le  gaz  acide  carbonique ,  dégagé  dès  le  commence- 
ment de  la  tetm&Aatàom  qui  s'établit  d'abord;  cette 
pression  croît  jusqu'à  un  terme  où  elle  contrebalance 
l'action  qui  teud  à  dégager  de  nouveau  gas  :  alors  la 
fermentation  s'amréte.  Sous  cette  pression  il  peut  se 
former  d'autres  combinaisons  qui  enlèvent  au  ferment 
le  principe  auquel  il  doit  son  activité  ;  activité  qu  il 
ne  pourra  reprendre  que  par  le  contact  de  l'air. 

Mais  que  le  vin  se  fasse  entièrement  dans  le  baril 
hermétiquement  fermé ,  pendant  laàmtée  d'un  cnvage , 


suite  de  Paération ,  qui  produit  d^auUnt  plus  d*effet ,  que  le  moût 
oonsenre  encore  une  partie  du  esloricpM  dévelo{^  per  la  pre- 
mière  lermenUtioD. 

Taô.  dé)^  fait  reaarqoer  que  les  tîm  soenés  perdent  la  UKNnse 
plus  tôt  que  ceux  qui  août  plus  secs  :  il  y  a  donc  dans  ces  Tins 
quelque  chose  qui  détermine  la  combînaMon  de  Tacide  carbooîqiae , 
ou  de  SCS  élémens  arec  d'autres  subslanôes. 

Le  ¥Îde  qu^Olivîer  de  Serres  recommande  de  laisser  dans  le 
tonneau  est  indispensable.  Si  le  tonneau  était  plein,  rezpansâon 
du  liquide  occasioné  par  Taeide  carbonique ,  formé  dans  les  pre- 
miers momens,  briserait  les  cerdbs  les  plus  ibrts.  Le  touseau 
romprait  encore ,  Ions  méuie  que  les  élémens  de  Taeide  carlio- 
nique  entreraient  en  oombinaiion  h.  l'état  nansanty  parce  ifue 
la  partie  du  sucre ,  qui  se  résout  en  alcohol,  occupe  metns  d^es- 
pace  dans  le  premier  état  que  dans  le  second.  La  formatUm  de 
Talcohol,  même  sans  production  d'acîde  carbonique  »  aogiueute 
donc  le  volume. 


ë 
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voilà  ce  qui  serait  fort  extraordinaire.  Ce  qui  ne  Test 
pas  moin»,  e'est  de  voir  un  tel  fait ,  rapporte  sans 
aucune  observation  par  un  membre  de  la  société  royale 
d'agriculture.  Si  Touvrage  de  MJ  Cavoleau  n'était  qu'une 
statistique,  il  aurait  pu  se  borner  à  exposer  des  faits; 
mais  il  devait ,  ce  me  semble ,  les  expliquer ,  puisqu'il 
a  aussi  voulu  faire  une  œnologie  Q. 

Puisque  j'ai  parlé  du  mutage ,  comme  moyen  de  se 
procurer  du  vin  mousseux,  voici  le  procédé  que  sui- 
vaient les  anciens  pour  conserver  du  moût. 

II3  emplissaient  une  amphore  de  moAt  yécemnent 
exprimé.  L'amphore  était  ensait»  boncbée  «Mact^Hieiit; 
enduite  de  poix ,  et  pbngée  dans  tm  réservoir  d'eau 
la  pins  fralobe  possible ,  où  elb  restait  quaranie  jourt». 
Columelle  assure  que ,  par  ce  moyen ,  le  moud  coti** 
servait  sa  douceur  pendant  tiae  année  entière. 

Olivier  de  Serres  a  répété  ce  qu'avait  dit  Columelle  ; 
mille  auteurs  mt  répété  ce  qu'avait  dit  Olivier  d^ 
Serres ,  et  neut  en  sommes  ^core  à  saveur  si  k  ré** 
soltat  annoueé  est  conataot. 


(*)  Le  fait  du  vin /bu,  qu^on  nomme  ailleurs  vin  enragé,  est 
constant.  Du  moût  renfermé  dans  un  fût  alongé,  fortement  cerclé , 
et  dont  les  fonds  ont  peu  de  diamètre ,  y  subit  la  décoroposkioa 
de  la  maitière  focuto,  sans  tompre  son  enveloppe  :  lucide  carbo* 
mqoe  disparaît  <  qaoUes  oombinaisoins  fonii«-t*il  ?  Cest  ce  quHI 
ne  serait  pas  très-difficile  de  reconnaître  en  analysant  le  inn/bm^ 
comparativement  avec  celui  qui  est  fait  par  les  procédés  ordi- 
naires. Cette  analyse  ,  qui  jetterait  un  grand  jour  sur  la  théorie 
de  la  ftrmentttion  alcoholique,  n*a  pas  eniofe  été  tentée. 
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CHAPITRE    IX. 


bES    TINS    i)E   LlQXJEUlft* 

li'oiiT  moût  de  raisins ,  dont  la  fermentation ,  avec 
ou  sans  production  sensible  d'acide  carbonique,  ne 
décompose  qu^one  partie  de  la  matière  sucrée  ,  et  en 
laisse  sans  altération  une  quantité  notable ,  produit 
un  vin  de  liqueur. 

Tout  moût  de  raisins  (*) ,  naturellement  très-silcré , 
ou  rendu  tel  par  Tévaporation ,  auquel  on  ajoute  une 
proportion  d'alcohol  suffisante  pour  arrêter  toute  fer- 
mentation sensible ,  devient  par  là  un  vin  de  liquenr^^ 

Le  premier  vin  peut  être  qualifiée  naturel;  le  se- 
cond peut  être  qualifié  artificiel  :  ils  peuvent  diffécer 
en  saveur,  en  arôme,  etc.,  dans  les  proportions  de 
leurs  parties  constituantes ,  selon  la  nature  des  moûts 
employés^  mais  en  définitive  leur  composition  est  à 
peu  près  la  même.  Us  contiennent  Tun  et  Fautre  da 
sucre  à  Tétat  de  sirop,  de  Talcohol,  un  peu  de  surtar- 
trate  de  potasse ,  et  un  peu  de  matière  extractive  et 
de  principe  colorant. 

Les  vins  de  liqueur  naturels  semblent  devoir  être 
une  production  particulière  aux  pays  chauds;  c'est 


f  (*)  On  peut  certainement  faire  de  très-bon  vin  de  liqueur  arti- 
ficiel sans  moût  de  raisins;  mais,  partout  oii  Ton  peut  se  procurer 
du  moût  provenant  d^une  bonne  espèce  de  raisins,  c*est  la  base  Im 
plus  convenable  que  Ton  puisse  prendre  ;  c^est  aussi  la  plus  éc:o- 
nomique. 
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là ,  CB  effet ,  que  les  raisins  contiennent  le  plus  de  sucre 
et  dVome;  et  ce  n'est  que  là  aussi  qu'ils  parvien- 
nent toujours  à  une  maturité  parfaite. 

Cependant,  par  un  heureux  choix  de  cëpages  et 
par  leur  appropriation  au  sol  et  à  l'exposition ,  ou  par 
une  maturité  artifidelie  des  raisins,  on  peut  obtenir, 
dans  nos  climats  septentrionaux ,  des  vins  de  liqueur 
excellens,  auxquels  on  ne  peut  refuser  la  qualifica- 
tion de  naturels. 

C'est  à  Texcellence  du  plant ,  du  sol  et  de  Texposi- 
tion ,  qu'est  dû  le  vin  de  Tokai ,  qu'on  s'accorde  assez 
généralement  à  mettre  au  premier  rang  des  vins  de 
liqueur. 

On  le  récolte  par  48  degrés  ao  minutes  de  latitude. 

C'est  sous  la  même  latitude ,  mais  par  le  moyen  de 
la  maturité  artificielle,  qu'on  fait,  en  Âbace,  un  vin, 
dit  de  paille,  qui,  n'en  déplaise  à  ceux  qui  aiment  à 
sacrifier  aux  dieux  inconnus,  égale,  lorsqu'il  est  bien 
fait  et  vieux ,  le  tokai  impérial. 

On  fait  aussi  du  vin  de  liqueur  par  maturité  arti- 
ficielle des  raisins,  dans  le  Jura,  dans  laDrôme,  dans 
la  Corrèze  et  ailleurs  :  on  en  peut  faire  partout  où 
croissent  des  raisins  de  bonne  qualité. 

Les  seuls  vins  de  liqueur  faits  en  France ,  avec  des 
raisins  mûris  naturellement,  sont  les  muscats  de  Ri- 
vesaltes ,  département  des  Pyrénées  orientales  -,  ceux 
deLunel,  de  Frontignan ,  deMaraussan,  département 
de  l'Hérault  ;  les  vins  de  Grenache  et  de  Maccabec, 
Pyrénées  orientales ,  et  quelques  autres  d'une  qualité 
inférieure. 

Peu  de  ces  vins  sont  faits  avec  tous  les  soins  con- 
venables |  les  vignobles  qui  les  produisent  sont  peu 
étendus  ,  et  ne  donnent  que  8  à  9  hectolitres  par  hec- 
tare ,  quoique  les  cépages  muscats,  qui  les  composent 
en  majeure  partie,  soient  généralement  vigoureux  et 
très-productifs  lorsqu'on  les  cultive  suivant  leur  nature. 

5i 
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C'est  une  noinrelle  preave  du  peu  de  soins  qu  on 
donne  à  la  caliore  de  Ja  vigne ,  et  à  la  Tinificatioii 
dans  la  plupart  de  nos  prorinces  du  midi. 

Sur  cinq  départemens  dont  le  climat  est  fayorable 
à  la  production  des  yins  de  liqueur ,  savoir  :  les  Pyré^ 
ttëes  orientales,  PÂude,  THërauIt,  les  Bonches-dn^ 
Rhéiie  et  le  Yar,  le  premier  en  produit  peu  ;  l'Hérault 
est  celui  qui  en  produit  le  plus;  cm  n'en  récolte  que 
de  très-médiocre  dans  les  Bouches-du^Rhdqe  ;  le  Var 
et  l'Aude  n'en  produisent  pas  (^). 


{*)  Le  département  du  Yar,  qui  ne  produit  que  des  yins  noirs 
assez  grossiers ,  est  Tun  de  ceux  du  midi  oii  la  production  des 
vins  de  Hqueur  pourrait  présenter  ]e  plus  d'avantages.  Les  dé- 
p0i*tem«D8  des  Bonches-dn-Rhôoe  et  de  TAude  sont  dans  le  même 
cas. 

Mais,  pour  obtenir,  des  cépages  qui  sont  le  plus  propres  à  pro- 
duire des  vins  de  ce  genre,  tout  ce  que  Ton  peut  en  attendre,  il 
faudrait  renoncer  à  la  routine  aveugle  qui  soumet  au  même  régime 
de  culture  toutes  les  espèces  de  vignes. 

Les  cépages  qui  produisent  des  vins  de  liclueut*  sont ,  en  général , 
très-vigoureux  :  ils  aiment  à  s'étendre ,  et  acquièrent  souvent  uor 

Erosseur  énorme  :  dans  beaucoup  dlles  de  FArchipel,  on  les 
lisse  ramper  sur  les  rochers.  Chez  nous  on  les  taille  court;  on  les 
rogne  de  toutes  les  mauières  ;  ou  les  réduit  ^  ne  porter  que  queU 
qnes  sarmens;  on  doit  peu  sVtonner,  d'après  cela ,  si  on  en  obtient 
des  produits  médiocres. 

J'ai  déjii  dit  que  les  vignes  cultivées  k  Saint-Domingue,  à  lu 
française  f  ne  donnaient  que  de  très -mauvais  raisins,  tandis  qac 
des  ceps  abandonnés  depuis  long-temps ,  ou  qui  avaient  crû  sponta- 
nément ,  en  produisaient  dont  la  saveur  était  excellente.  Les  cépages 
vigoureux,  introduits  dans  nos  provinces  méridionales,  s'y  codI- 
porteront  de  la  même  manière  ;  si  on  les  cultive  à  la  prcu^ençale^ 
ils  ne  donoerout  que  des  produits  médiocres  :  on  en  obtiendra 
d'excellens,  si  on  les  cultive  suivtfnt  leur  nature. 

Xe  termine  cette  note  en  rapportant  un  passage  de  la  Topogm-- 
pkiedes  vignobles  sur  la  culture  4e  la  vigne  à  Madère. 

«  Dans  la  partie  méridionale  de  llte ,  oii  sont  situés  les  princi- 
paux vignobles,  on  choisit  les  terrains  sablonneux,  et  surtout 
ceux  qui  sont  pierreux  $  on  fouille  dans  le  sable  tm  difBS  its  cail- 
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Ces  dëpartetnens ,  qui,  à  rexception  de  THëraiiIt  et 
des  Pyrénées ,  ne  font  en  général  que  des  vins  très- 
médiocres,  dont  on  est  assez  embarrassé  de  trouver  le 
débit,  pourraient  cependant  retirer  d'assez  grands  avan- 
tages de  la  fabrication  des  vins  de  liqueur,  si  cette  fa*« 
brication  était  mieux  entendue,  plus  soignée,  et  surtout 
pins  a{)propriée  aux  goûts  divers  des  consommateurs  \ 
car  ce  n  est  pas  le  tout  de  faire  du  vin  qui  soit  bon  en 
soi,  il  faut  encore,  pour  qu'il  trouve  beaucoup  d'ache- 
teurs ,  le  modifier  suivant  le  goût  particulier  de  cfaacubj 
Le  vin  parfumé  et  très^ioux  que  préfèrent  les  Italiens , 
et  le  vin  légèrement  aromatique,  liquoreux,  mais  un 
peu  sec,  qui  trouve  un  débit  facile  en  France ,  he  con- 
viendront pas  également  aux  consommateurs  de  Ham- 
bourg, de  Lubeck ,  ou  de  Stockholm. 

Les  vins  de  liqueur  pourraient  devenir  une  branel^ 
importante  de  nos  exportations. 

Il  a  été  exporté,  en  vins  de  liqueur, 
En  1820,  —     2,883  hectolitres,  valant  595,65o  fr. 
1821,  —    a,ft99  —  —       574,767 

iSaa,  —     7^694   —  —    1,923,435 

1823,  —  24,971   —  —    4,994,266 

18249  —  10,634  —  —    2,658.,297 
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lotix,  jusqu'à  ce  que  Pou  trouTe  de  la  terre  dans  laquelle  on  plante 
le  cep,  qui,  en  grandissant,  couvre  un  grand  espace  de  terrain ^ 
et  prend  un  tel  accroissement,  que  Ton  rencontre  des  pieds  de 
vigne  que  trois  hommes  peuvent  à  peine  emhrasser.  Pour  soutenir 
les  tiges,  on  plante  des  pieux  et  on  forme  des  berceaux  plats,  éle« 
vés  d'environ  trois  pieds  au-dessus  du  sol^  par  cette  disposition, 
le  raisin  reçoit  non-seulement  les  rayons  du  soleil ,  mais  encore  la 
4^aleur  que  réfléchissent  les  cailloux ,  et  mûrît  parfaitement.  La 
vendange  a  lieu  du  i5  au  3o  août  ;  on  cueille  les  raisins  à  plusieurs 
reprises,  en  choisissant  toujours  les  plus  mûrs.  » 

Le  sol  de  Madère  est  entièrement  volcanique  :  le  mode  de  cul- 
ture qu'on  y  suit  n'est  pas  applicable  partout ^  mais  il  indique 
très-bien  comment  on  doit  conduire  des  cépages  qui  ont  une  pro- 
peiàSiôn  invincible  à  s'étendre  lorsque  le  sol  leur  convient. 
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On  voit  que,  malgré  des  variations  très -fortes,  la 
demande  de  ces  vins  va  croissant  :  le  meilleur  moyen 
de  ne  pas  sortir  de  cet  état  progressif,  c'est  d'améliorer 
les  vins  en  en  diminuant  le  prix ,  ce  qui  n'est  ni  impos- 
sible, ni  incompatible  avec  la  prospérité  de  nos  vigno- 
bles méridionaux. 

Quant  aux  vins  de  liqueur  artificiels,  c'est  seulement 
dans  le  nord  qu'on  devrait  être  tenté  de  se  livrer  à  cette 
fabrication  ;  cependant  elle  n'existe  que  dans  le  midi, 
où  elle  accuse  l'impéritie  des  vignerons,  qui  ont  déses- 
péré de 'pouvoir  faire  de  bons  vins  avec  des  raisins 
excellons. 

Ce  chapitre  sera  divisé  en  trois  paragraphes  :  le  pre- 
mier traitera  des  vins  de  liqueur  naturels  ;  le  second, 
des  vins  obtenus  par  maturité  artificielle;  et  le  troisième, 
des  vins  de  liqueur  artificiels. 

S  I-. 

Des  vins  de  liqueur  naturels. 

remprunte  à  M.  Julien  la  description  des  procédés 
qu'on  suit  pour  la  fabrication  du  vin  de  Tokai  :  cette 
description  prouve  que  ce  vin  célèbre  doit  presque 
toutes  ses  qualités  à  la  nature  :  l'art  n'y  contribue 
presque  pour  rien. 

«  Dans  les  montagnes  du  comté  de  Zemplin,  les 
vendanges  se  font  beaucoup  plus  tard  que  partout 
ailleurs  :  elles  n'ont  ordinairement  lieu  qu'à  la  fia 
d'octobre  ou  au  commencement  de  novembre.  A  cette 
époque  le  froid  se  fait  sentir,  et  les  gelées  de  la  nuit 
suspendent  la  végétation.  La  tige  de  la  vigne,  ne  rece- 
vant plus  de  sève ,  se  dessèche  bientôt ,  ses  feuilles 
tombent,  et  les  raisins  restent  exposés  à  la  chaleur  da 
soleil  qui  complète  l'élaboration  de  leurs  sucs ,  tandis 
que  la  fraîcheur  des  nuits  amollit  la  peau  :  peu  à  peu 
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rhumidîté  surabondante  s'ëchappe ,  les  grains  se  dessè- 
chent et  acquièrent  une  couleur  brune  qui  indique  le 
moment  favorable  pour  leur  récolte.  On  choisit  alors  les 
meilleurs  raisins,  et,  après  en  avoir  ôté  tous  les  grains 
verts  ou  pourris ,  on  les  place  sur  des  tables  à  rebord  et 
creuses  au  milieu,  avec  un  orifice  par  lequel  le  jus 
qu'on  obtient  par.  une  légère  pression  est  reçu  dans  des 
vases  de  terre ,  et  forme  ce  que  l'on  nomme  ïessence. 
On  mouille  ensuite  le  marc  avec  du  moût  provenant  des 
raisins  non  desséches ,  que  l'on  a  pressés  séparément ,  et 
on  en  exprime  le  jus  par  diflférens  moyens,  dont  le 
pins  usité  est  de  le  mettre  dans  des  sacs  et  de  le  fouler 
avec  les  pieds.  On  répète  cette  opération ,  et  l'on  obtient 
ce  qu'on  appelle  maszlas,  ou  second  vin  de  îaisios  cuits 
au  soleil.  Quelques  propriétaires  séparent  Vesseiice  et 
la  conservent  dans  de  petits  vases  ;  mais  la  plupart  la 
mêlent  avec  le  vin  pressé  et  avec  celui  qui  provient 
des  raisins  non  desséchés.  Ces  mélanges  se  font  à  di- 
verses proportions.  Le  vin  qui  se  vend  sous  le  nom 
d^ausbruch  se  compose  de  6i  parties  df essence  et  de 
84  parties  de  vin ,  tandis  que  celui  que  Ton  nomme 
maszlas  contient  169  parties  de  vin,  contre  61  parties 
d'essence. 

(c  Le  vin  de  la  côte  de  Mézès-Malé  n'entre  pas  dans 
le  commerce;  il  est  destiné  en  totalité  pour  les  caves  de 
r^empereur  et  celles  de  quelques  magnats  qui  y  possè- 
dent des  vignes  :  celui  que  l'on  vend  sous  le  nom  de 
Tokaiy  même  en  Hongrie,  n'est  que  ce  qu'on  appelle 
€iusbruch  et  maszlas.  Il  s'en  prépare  dans  presque  tous 
les  vignobles  du  comté.  » 

Je  rapporte  cette  description,  parce  qu'elle  fournit 
un  exemple  frappant  de  l'influence  du  cépage,  du  sol 
et  de  l'exposition,  sur  la  qualité  du  vin.  Les  cépages 
qui  produisent  le  vin  de  Tokai  ont  été  tirés,  dit- on, 
de  la  Grèce  ;  ce  qui  est  vraisemblable,  et  du  reste  fort 
peu  important  :  leur  qualité  essentielle,  c'est  de  sup-< 
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l>orter  les  premières  gelées  de  raotomne  pendant  asseft 
Jong-temps  pour  perdre,  par  ëvaporation,  une  grande 
partie  de  Teau  qui  délaie  leur  principe  sucré. 

Le  sol  du  Tigooble  de  Tokai  est  volcanique ,  et  sur 
ce  sol ,  la  vigne  produit  toujours  des  vins  généreux. 
Zi*expo$ition  est,  au  midi,  sur  la  pente  inférieure  des 
derniers  contreforts  de  la  chaîne  des  Garpathes  ;  ce  qui 
met  le  vignoble  k  Fabri  de  toute  irruption  dea  vents  do^ 
nord. 

Avec  les  mêmes  circonstances,  sous  une  latitude  sem- 
blable, ou  avec  des  circonstances  moins  favorables, 
sous  une  latitude  un  peu  plus  méridionale ,  tout  plant 
fie  bonne  qualité,  qui  aura  la  propriété  de  résister  pen- 
dant quelque  temps  aux  premières  gelées,  produira, 
non  pas  du  vin  de  Tokai ,  mais  un  vin  qui  pourra  être 
aussi  parfait,  quoique  ayant  une  autre  arôme  et  une  sa* 
veur  différente. 

.    Du  reste ,  le  procédé  par  lequel  on  fait  le  vin  de  T(Am 
n'est  pas  un  modèle  à  suivre.  11  parait  qu'on  laisse  trop 
dessécher  le  raisin  sur  le  cep.  L'essence  qu'on  obtient  a 
]^esque  la  consistance  d  un  sirop ,  et  doit  fermenter 
avec  une  extrême  lenteur  :  j'en  ai  conservé  pendant 
plusieurs  années,  et  ce  n'est  qu'en  Texposant  à  une 
température  asses  élevée  qu'elle  a  pris  une  saveur  déci- 
dément vineuse  :  jusque-là  ce  n'était  qu'un  sirop  très- 
légèrement  alcoholique.  C'est  pour  lui  faire  perdre  cette 
consistance  qu'on  y  ajoute  une  forte  proportion   de 
moût ,  ou  plvitôt  de  vin  provenant  de  raisins  non  dessé- 
chés :  ne  vaudrait-il  pas  mieux  cueillir  ceux  qui  dam- 
nent l'essence  un  peu  plus  tôt  ?  Ce  qui  dispenserait  de 
la  mélanger,  et  lui  ôterait  un  goût  de  raisin  sec  qu'on 
retrouve  dans  presque  tous  les  vins  de  Tokai  qui  entrent 
dans  le  commerce ,  et  dont  les  meilleurs  de  ceux  que  se 
réservent  les  propriétaires  ne  sont  pas  toujours  exempts. 

Dans  tous  les  vignobles ,  où  il  existe  des  raisins  qui 
se  flétrissent  sur  le  cep  saiis  pourrir  après  leur  maturité 
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complète,  et  il  en  existe  plusieurs  espèces  dans  nos 
dëpartemens  de  Test  et  du  midi ,  ou  pourra  faire  du  vin 
analogue  à  celui  de  Tokai.  Si  les  raisins  sont  natnrelle- 
i»ent  très^sucrës ,  il  suffira  qu'ils  soient  réduits  auï  deux 
tiers,  ou  tout  au  plus  à  la  moitié  de  leur  volume.  La 
première  pression  sera  donnée  sans  égrappage  ;  avant  la 
seconde,  on  enlèvera  les  grappes  et  Ton  rassemblera 
les  grains  pour  exprimer  tout  le  jus  qu'ils  retiennent. 
Il  faut  donner  peu  de  surface  au  marc  pour  que  la 
pression  soit  plus  forte  sur  chaque  point. 

Le  moût  sera  eiftonnë  dans  de  petits  barils  ^u'on 
bondonnera  légèrement. 

Vùis  de  liqueur  a^eç  des  raisins  mûrs  sans  être  desséchés» 

Nous  n^nvons  guère  que  les  muscats,  et  quelques 
aulres  espèces  moins  répandues,  cpii  acquièrent  natu<- 
rellement  dans  notre  climat,  et  sans  dessiccation  après 
leur  maturité ,  une  proportion  de  matière  sucrée  su0î- 
sante  pour  produire  de  véritables  vins  de  liqueur^  et 
encore  un  peu  de  flétrissure,  par  l'action  de  l'air  et  du 
«oleil  ^  ne  leur  nuit-elle  jamais. 

Les  raisins  de  ces  espèces  doivent  être  cueillis  le  plua 
tard  possible  par  un  temps  ebaud  et  sec,  et  lorsque  le 
soleil  est  déjà  assez  élevé  sur  l'horiKon  pour  qu'il  ait 
dissipé  la  rosée  et  échauffé  la  terre  et  les  raisins. 

Dans  le  département  des  Pyrénéesr-Orieiilales,  dont 
les  yignpbles  sont  les  plus  méridionaux  de  la  Franco, 
en  laisse  quelquefois  les  raisins  se  flétrir  un  peu  sur  le 
cep;  mais  le  plus  souvent,  après  les  avoir  oieîllis,  oa 
les  dépose  sur  le  sol  au  pied  du  cep ,  où  ils  restent  huit 
jours. 

Cet  usage,  qui  peut  être  motivé  par  la  nature  du  sol 
jcI  par  la  sécheresse  habituelle  de  l'air  à  l'époque  des 
vendanges  dans  ce  département ,  ne  serait  pas  sans 
iaconvénient  dans  les  autres  contrées  du  midi. 
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Il  est  préférable  d'entasser  les  raisins  sons  un  hangar 
ou  sous  un  abri  quelconque  bien  exposé  au  soleil.  Les 
.  raisins,  ainsi  entassés  à  une  modique  épaisseur,  éprou- 
vent une  espèce  de  fermentation  interne  qui  achève  de 
saccharifier  tous  leurs  principes  :  leur  peau  se  ramollit 
et  exhale  plus  facilement  Teau  surabondante. 

Après  un  entassement ,  qui  peut  être  de  trois  à  six 
jours ,  suivant  la  température  de  Tair  et  Tétat  des  raisins, 
on  les  exprime  sans  les  égrapper.  Après  la  première  pres- 
sion ,  on  enlève  les  grappes ,  et  Ton  achève  de  presser. 
Les  moûts ,  provenant  des  diverses  pressions ,  peuvent 
être  mélangés  ;  cependant  il  serait  bon  de  mettre  tou* 
jours  à  part  la  dernière  partie  exprimée.  Le  moût  de  la 
première  pression  donne  toujours  un  vin  plus  délicat 
que  celui  des  pressions  subséquentes. 

Une  très-bonne  pratique  consiste  à  entasser  les  raisins 
au  soleil  pendant  deux  Jours  ;  ensuite  on  les  égrappe . 
et  on  met  les  grains  dans  des  tonneaux ,  où  on  les  laisse 
vingt-<{uatre  heures.  Au  bout  de  ce  temps  on  les  foule 
dans  des  baquets  ;  on  passe  le  moût  obtenu  par  le  fou- 
lage, à  travers  un  tamis  assez  serré  pour  retenir  les  pelli- 
cules et  les  pépins,  et  on  Tentonne.  Le  marc  est  porté 
sous  le  pressoir,  et  le  moût  qu'on  en  obtient  est  mis 
dans  des  tonneaux  séparés. 

Le  foulage  des  grains  de  raisins  Vopère  difficilement. 
Pour  l'obtenir  complet,  le  moyen  le  plus  simple,  c'est 
de  superposer  une  trémie  à  deux  cylindres  tournant  en 
sens  contraire ,  et  espacés  de  trois  à  quatre  lignes  au 
plus.  Par  ce  moyen ,  les  grains  les  plus  gros  sont  suffi- 
samment écrasés,  tandis  que  les  plus  petits,  qui  sont 
souvent  les  moins  mûrs,  ne  le  sont  qu'en  partie,  ou 
même  échappent  à  la  pression.  Le  premier  moût  en  est 
plus  parfait. 

Pour  bien  fouler  les  grains  entiers  sous  le  pressoir,  il 
faut  les  renfermer  dans  des  sacs  de  toile  forte,  quon 
superpose  les  uns  aux  autres  :  on  presse  lentement ,  et 
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le  premier  moût  qu'on  obtient  est  très-limpide.  La  toile 
employée  pour  les  sacs  ne  doit  pas  être  écrue;  il  est  bon 
qu'elle  ait  été  lessivée  plusieurs  fois. 

Lorsqu'on  entonne  le  moût,  tel  qu'il  est  exprimé, 
la  fermentation  est  plus  active,  et  le  vin  obtenu,  tout 
en  conservant  une  saveur  sucrée  très- prononcée,  est 
plus  sec  :  pour  l'avoir  plus  doux,  il  faut  laisser  le  moût 
dans  des  vases  ouverts  jusqu'à  ce  qu'on  aperçoive  quel- 
ques bulles  d'acide  carbonique  :  alors  on  enlève  les 
écumes  qui  se  sont  rassemblées  à  la  surface,  et  l'on 
soutire  le  liquide. 

Si  on  répète  plusieurs  fois  cette  opération ,  et  si  on 
filtre  à  chaque  soutirage ,  on  finira  par  obtenir  un  liquide 
très-peu  fermentescible ,  qui  aura  beaucoup  d'analogie 
avec  l'essence  de  Tokai ,  sans  en  avoir  ni  la  saveur,  ni 
Tarome.  Cette  essence  serait  un  excellent  excipient 
pour  des  vins  de  liqueur  artificiels  que  chacun  pourrait 
faire  à  son  goût  :  il  est  vraisemblable  qu'on  en  trouve- 
rait facilement  le  débit. 

On  soutire  le  vîn  lorsque  la  fermentation  sensible  est 
terminée  :  si  on  le  met  en  bouteilles  peu  de  temps  après 
le  soutirage,  il  pétille  dans  le  verre,  et  conserve  assez 
Jong-temps  cette  propriété,  qui  est  due  au  dégagement 
d'un  peu  d'acide  carbonique. 

s  II. 

Pl'ns  de  liqueur  par  maturité  artificielle  des  raisins , 

ou  vins  dits  de  paille. 

Tous  les  raisins  qui  sont  naturellement  très -sucrés, 
lorsqu'ils  sont  mûrs,  dont  la  grappe  est  lâche,  et  qui  se 
conservent  facilement ,  sont  propres  à  faire  du  vin  de 
paille.  On  doit  cependant  préférer  les  raisins  qui  ont 
an  léger  arôme,  plus  perceptible  par  le  goût  que  par 
Todorat  :  plusieurs  espèces  sont  dans  ce  cas. 
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Les  raiaim  doivent  être  lai^a^s  sur  le  cep  le  plus  long 
^emp^  posi^ble  :  il  est  avantageux  qu'ils  reçoivent  Tim^ 
pression  des  premières  geli^es  blanches  qui  paraissent 
accélérer  leur  dessiccation  partielle. 

Les  raisins  blancs  9e  dessèchent  mieux  que  les  noirs, 
sans  ppnrrir  -^  cependant  il  y  a  aussi ,  parmi  ces  der- 
niers ,  quelques  espèce  qui  se  conservent  assez  hien , 
iBt  qui ,  convenablement  desséchées,  peuvent  donner  des 
vips  analogues  k  ceux  de  quelques  contrées  de  TEspa- 
gne.  Il  est  inutile  de  dire  que  les  raisins  noirs  doivent 
être  traités  à  part^ 

•  Les  raisins,  cueillis  par  un  temps  chaud  et  sec,  sout 
déposés  sur  des  lits  de  paille  ou  sur  des  étagères ,  sans 
se  toucher  ;  c'est  de  cet  usage  de  déposer  les  raisins  sor 
de  la  paille ,  que  le  vin  de  liqueur  qu'on  en  obtient  a 
pris  son  nom. 

11  est  très-pr^érable  de  susp^idre  les  raisins  à  des 
perches ,  ce  qu'on  opère  facilement  et  avec  promptitude, 
au  moyen  de  fils  doublés  qui  saisissent  une  grappe  par 
chaque  bout,  et  qu'on  pose  à  cheval  sur  la  perche. 
Chaque  perche  supporte  ainsi  deux  rangs  de  grappes, 
dop.t  Tune  doit  être  plus  basse  que  l'autre ,  pour  éviter 
lea  poii^ts  de  contact  :  par  le  même  motif  ,^  op  suspend 
les  grappes  la  queue  en  bas,  ce  qui  force  les  grappilles, 
à  se  séparer  les  unes  des  autres. 
^  Par  cette  disposition ,  un  local  peu  étendu  peut  con- 
tenir une  beaucoup  plus  grande  quantité  de  raisins  que 
Ipfsqu'on  les  pose  sur  de  la  paille  9  étant  plus  aérés, 
ils  se  dessèchent  plus  rapidement ,  et  surtout  il  est  plus 
facile  d'enlever  les  grains  qui  se  pourrissent,  ce  qu'on 
doit  fair^  avec  soin ,  et  plus  ou  moins  souvent ,  suivant 
que  TétAt  sec  ou  humide  de  l'air  est  favorable  on  nui- 
sible ^  la  dessiccation. 

Le  local  où  on  dispose  les  raisins  doit ,  autant  que 
possible ,  être  exposé  vers  les  points  de  l'horizon,  d'où 
soulBent  habituellement  les  vents  les  plus  secs  :  les 


.9BS  YVSS  BE   UQUBUH.  ^gt 

portes  et  le9  fenêtres  doivent  en  rester  ouvertes,  tant 
qu'il  ne  ^le  pas  asses  fort  poor  attaquer  les  raisins,  qui , 
du  reste^  deyienaent  moins  sensibles  à  la  gelëe  à  me^ 
sure  qu'ils  se  dessèchent. 

Dans  la  plupart  des  vignobles ,  où  l'on  f^it  des  vins 
de  paille  y  on  a  une  époque  à  peu  près  fixe  pour  sou- 
mettre les  raisins  à  la  pression.  Par  cette  méthode,  on 
s'expose  à  anticiper  ou  à  dépasser  souvent  le  terme  le 
plus  convenable. 

La  manière  suivante  de  procéder  donnera  des  résul- 
tats plus  sûrs. 

On  pèsera  une  vingtaine  de  livres  de  raisins  qui  seront 
attachés  avec  des  fils  de  couleur,  et  on  les  répartira  sur 
un  cettain  nombre  de  perches  placées  dans  diverses  par- 
ties du  local  ;  et ,  lorsque  les  raisins  paraîtront  appro- 
cher du  degré  de  dessiccation  qu'ils  doivent  atteindre , 
on  reprendra  les  grappes  marquées,  on  les  pèsera,  et, 
en  comparant  leur  poids  à  celui  qu'elles  avaient  dans 
l'origine,  on  auxa  la  mesure  exacte  de  la  diminution 
éprouvée  par  toute  la  masse. 

Quant  à  Ja  diminution  absolue  de  poids  cpie  les  rai- 
sins doivent  éprouver  pc»ir  cpie  le  moût  produise  un 
vin  dk  liqueur,  il  est  impossible  de  la  déterminer  :  ce 
doit  être  un  résultat  d'expérience  :  cette  diminution 
doit  être  plus  ou  moins  forte ,  selon  que  les  raisins 
sont  plus  aqueux  ou  plus  sucrés,  ou  que  la  grappe  est 
plus  charnue  ou  plus  sèche. 

Une  dimînntion  de  moitié  du  poids  est  quelquefois 
suffisante;  \  sauvera  elle  doit  aller  aux  deux  tiers.  En 
procédant  comme  je  l'indique ,  si  l'on  se  trompe  une 
première  fois ,  on  se  réformera  l'année  suivante.  Dans 
tous  les  cas ,  on  obtiendra  un  vin  agréable  :  il  sera  seu- 
laxnent  plus  ou  moins  liquoreux,  suivant  l'état  de  ia 
dessiccation. 

Les  raisins  convenablement  desséchés  sont  égrappés 
avec  soin ,  et  1  on  en  retranche  tous  \e^  grains  pourris 
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qui  poarraieDt  avoir  échappe  aax  recherches  prëcé- 
dcDtes.  Les  grains  sont  foulés  dans  des  vases  de  terre 
ou  dans  de  petits  baquets  à  mesure  qu'on  les  détache  ; 
ensuite  on  les  exprime  sous  une  presse. 

Le  foulage  préliminaire  des  grains  facilite  Faction  de 
la  presse,  qui,  sans  cela,  devrait  être  d'une  grande 
puissance.  Le  foulage  doit  être  fait  sur  de  petites  quan- 
tités à  la  fois  pour  être  plus  complet  :  si  on  opérait  sur 
une  grande  masse ,  une  partie  des  grains  ne  serait  pas 
écrasée. 

Il  y  a  de  l'avantage  à  réunir  tous  les  grains  foulés  dans 
un  seul  tonneau ,  et  à  les  y  laisser  pendant  vingt-quatre 
ou  quarante-huit  heures,  selon  que  la  température  du 
local  où  Ton  opère  est  plus  ou  moins  élevée  :  il  s'opère 
dans  la  masse  un  léger  commencement  de  fermentation, 
qui  fluidiâe  le  moût  et  le  dispose  à  couler  plus  aboo- 
damment  sous  la  presse. 

Le  moût  des  premières  pressions,  et  celui  des  der- 
nières, doivent  être  fermentes  à  part.  Le  premier  donne 
un  vin  plus  doux  et  d  une  saveur  plus  pure  ;  le  second 
est  toujours  plus  spiritueux,  mais  un  peu  austère,  au 
moins  dans  les  premières  années.  Le  mélange  des  deux 
vins  est  toujours  bon ,  mais  chacun  d'eux  vaut  mieux 
séparément. 

Comme  le  marc  retient  beaucoup  de  matière  sucrée, 
on  peut  s'en  servir  pour  améliorer  des  vins  blancs 
faibles. 

Pour  cela  on  met  le  marc  dans  un  tonneau  défoncé , 
et  on  l'arrose  avec  du  vin  blanc  de  l'année  ;  on  brasse 
bien  le  tout ,  et  on  laisse  reposer  jusqu'à  ce  qu'il  se 
manifeste  un  commencement  de  fermentation.  On  tire 
alors  le  vin ,  et  on  l'entonne  :  on  exprime  une  dernière 
fois  le  marc ,  et  le  vin  de  pressurage  est  réuni  au  pre- 
mier :  la  fermentation  s'achève  dans  les  tonneaux. 

Si  on  a  employé  l>eaucoup  de  vin  pour  arroser  le 
marc ,  on  obtient  un  vin  sec  meilleur  que  celui  qui  a- 
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servi  à  Tarrosage.  Si  on  a  employé  peu  de  'via,  on 
obtient  un  vin  liquoreux  ;  ce  vin  de  lavage  ne  doit 
jaitiais  être  mêlé  avec  le  moût  exprimé  des  grains. 

Le  procédé  pour  faire  le  vin  de  paille  se  rappro* 
che  beaucoup ,  comme  Ton  voit ,  de  celui  qui  est  em- 
ployé dans  les  vignobles  de  Tokai.  Toute  la  différence  ^ 
c^est  qu'à  Tokai  la  maturité  précoce  du  raisin  et  la 
sécheresse,  du  climat  local  permettent  de  laisser  sécher 
les  grappes  sur  le  cep^  tandis  qu'en  France,  le  climat 
propre  à  la  latitude  étant  presque  partout  modifié  par 
rinfluence  des  vents  de  mer,  il  y  a  très-peu  de  vigno- 
bles où  les  raisins  puissent  impunément  rester  sur  le  cep, 
pendant  le  temps  nécessaire ,  pour  qu'ils  se  dessèchent 
suffisamment.  On  est  donc  forcé  d'y  recourir  à. une 
dessiccation  dans  des  lieux  cou  ver  is. 

Du  reste  ,  le  résultat  est  le  même  ;  le  vin  de  paille 
est  autant  vin  de  liqueur  que  celui  de  Tokai  ;  lors- 
qu'il est  bien  fait ,  il  est  aussi  bon  en  soi  ;  il  peut 
être  meilleur^  mais  comme  tout -propriétaire  de  vignes 
peut  en  faire ,  le  vin  de  paille  ne  vaudra  jamais ,  pour 
beaucoup  de  gens ,  le  Tokai  du  Mézès-Malé,  dont  ils 
n'ont  jamais  goûté.  Le  vin  que  bpit  un  empereur  est 
toujoui;s  ce  qu'il  y  a  de  mieux,  ainsi  que  son  médecin. 

Tout  ce  qui  précède  est  relatif  au  vin  de  paille 
fait  avec  des  raisins  blancs. 

On  procédera  de  la  même  manière  pour  les  raisins 
noirs ,  jusqu'au  foulage  des  grains  qui  devra  être  com- 
plet :  les  grains  ainsi  foulés  seront  déposés  dans  un 
baril ,  dont  le  trou  de  bonde  sera  élargi  jusqu'à  3  à  4 
pouces  de  diamètre.  Le  baril  devra  être  plein  aux 
deux  tiers  au  moins ,  mais  pas  au-delà  des  trois  quarts. 
La  bonde  sera  posée  et  serrée ,  mais  elle  devra  être 
percée  d'un  trou  de  vrille  pour  servir  d'issue  au  gaz  : 
ce  trou  recevra  une  petite  cheville  assez  mince  pour 
y  entrer  très-librement,  mais  portant  une  tête  plate 
plus  large  que  le  trou ,  et  s'appliquant  exactement  à 
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ses  bords.  Par  ce  moyen ,  le  gaz  pourra  sortir  et  Tair 
extérieur  ne  pourra  entrer. 

On  abandonnera  le  vin  à  lui-même  jusqu'à  ce  qu'il 
n'y  ait  fins  de  fermentation  sensibie,  ou  (4utot  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  pris  une  belle  couleur.  On  ne  gagne« 
rait  rien  à  dépasser  ce  point.  Le  yin  sera  alors  retiré 
et  mis  dans  un  autre  baril  :  ou  exprimera  le  marc ,  et 
le  vin  qui  en  sortira  a^a  réuni  au  premier ,  auquel  il 
donnera  de  la  couleur  et  de  la  force  ;  car  le  vin  de 
pressurage ,  lorsque  le  marc  n'a  pas  été  altéré  par 
Tair ,  est  toujours  plus  alcoholique  cpie  le  vin  de  cuve. 

Le  vin  achèvera  de  fermenter  dans  le  tonneau  : 
lorsqiie  la  fermentation  se^a  termii^  ^  on  le  soutirera 
pour  le  verser  de  suite  dans  un  autre  baril  qu'on  rem- 
plira en  totalité ,  en  ayant  soin  de  réserver  quelques 
bouteilles  du  vin  pour  Touillage. 

11  7  a  encore  un  moyen  pies  expéditif  de  faire  du 
vin  dé  liqueur  avec  des  raisins  qui ,  quoique  mûrs , 
ne  contiennent  pas  la  quantité  de  sucre  nécessaire  :  il 
consiste  à  imiter ,  jusqu'à  un  certain  point ,  les  pro- 
cédés usités  pour  faire  ce  qu'on  appelle  des  raisins  cuits. 

Pour  cela ,  on  cueille  des  raisins  blancs  de  l'espèce 
la  plus  sucrée  :  on  choisit  un  jour  chaud  et  sec ,  qui 
n'ait  pas  été  précédé  récemment  par  ta  pluie.  Qeé  raisins 
sont  suspendus  à  des  perches ,  sous  un  hangar  ou  som 
tout  autre  abri. 

On  prépare  une  lessive  de  cendres^  qu'on  tire  au 
clair  et  qu'on  filtré.  On  peut  remplacer  la  cendre  par 
la  potasse  du  commerce  :  il  suffit  que  la  lessive  ait  à 
peu  près  la  force  de  celle  qu'oïl  emploie  pour  le  Bnge. 

On  fait  bouillir  cette  lessive ,  et  o»  y  trempe  les 
raisins,  déjà  nn  peu  flétrid  par  l'exposition  à  Tair,  an 
moyen  des  fils  qui  séfc^ent  à  les  suâpeildre. 

Pour  bien  faire  cette  opération  et  éviter  que  les 
raisins  ne  contradtent  un  goût  defbmée,  Il  faut  des- 
cendre le  chaudron  qui  contieht  la  lessive ,  et  Téloi- 
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gner  de  la  cheminée  :  lorsque  la  lessive  àulra  été  te- 
froidie  par  rimmersion  saccessive  des  raisins^  on  la 
fera  chauffer  de  nouveau. 

Les  raisins  ne  doivent  être  que  trempes  nn  instant  : 
on  les  reporte  ensuite  sur  les  perches.  Il  parsit  que 
la  solution  de  potasse  agit  sur  cette  couche  d^une 
substance  analogue  à  la  cire,  dont  les  raisins ^  cou- 
vrent i  Tépoque  de  leur  maturité,  et  qu'on  nonlme 
la  fleur.  Celte  couche  qui  empêche  les  raisins  d'être 
mouillés,  s'oppose,  ou  du  moins  retarde  Tévaporation 
de  leur  principe  aqueux  ;  ce  qu'il  y  a  de  certain ,  c'est 
qu'après  leur  immersion  dails  la  lessive ,  les  raisins  se 
flétrissent  plus  rapidement. 

Ce  procédé  du  reste  n'edt  pas  nouveau  ;  il  est  décrit 
depuis  deux  mille  ans  :  les  anciens  ajoutaient  un  peu  de 
bonne  huile  à  la  lessive ,  ce  qui  devait  produire  un 
savon  imparfait  ^  et  rendait  la  lessive  moins  caustique. 

Cette  addition ,  qui  pouvait  être  très-bonne  pour 
obtenir  des  raisins  dècs  et  luisatls ,  est  inutile  ici. 

On  laisse  les  raisins  sur  les  perches  tant  qu'il  fait 
beau-,  mais  sitôt  que  le  temps  se  met  à  la  pluie,  ou 
devient  humide ,  il  faut  procéder  d'une  manière  plus 
expéditive. 

On  étend  les  raisins  sur  des  claies  couvertes  de 
feuilles  de  i  papier  :  on  les  serre  un  peu  les  uns  contre 
les  autres,  et  on  introduit  les  claies  dans  un  four  très- 
doux,  où  elles  nedoiveht  rester  que  le  temps  néces- 
saire pour  que  les  raisins  s'imprègnent  de  chaleur. 
On  retire  les  claies ,  et  on  en  remet  d'antres  qu'on 
retire  de  même  :  lorsque  les  raisins  des  premières  chies 
ont  repris  à  peu  près  la  température  de  l'air ,  on  les 
remet  an  four  ,  pour  les  retirer  encore  lorsque  les 
raisins  sont  imprégnés  de  chaleur.  En  procédant  ainsi 
successsivement,  on  peut,  dans  l'espace  d'une  journée, 
amener  au  degré  de  dessiccation  convenable  une  quan- 
tité assez  considérable  de  raisins. 
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L'essentiel ,  c'est  de  ne  pas  laisser  trop  long-temps 
les  raisins  dans  le  foui'  ;  il  vaut  mieux  les  y  remettre 
une  ou  deux  fois  de  plus.  On  ne  doit  mettre  quun 
seul  rang  de  claies  ;  on  ne  gagnerait  rien  à  en  mettre 
un  second  au-dessus  du  premier ,  et  on  ne  pourrait 
plus  régler  aussi  facilement  le  temps  du  séjour. 

Le  four  doit  rester  ouvert,  et  il  faut  avoir  soin 
d'introduire  les  claies,  tantôt  par  un  bout  et  tantôt 
par  l'autre.  11  serait  bon  aussi  de  faire  faire  les  claies 
4e  manière  que  trois  ou  cinq  pussent  couvrir  toute 
la  surface  de  Tâtre. 

On  peut  mesurer  les  progrès  de  l'évaporation ,  en  pe- 
sant une  certaine  quantité  de  raisins  qu'on  marquera 
avant  et  après  le  passage  au  four. 

Cps  raisins  seront  traités  comme  ceux  qui  sont  sécbés 
à  l'air. 

On  évite,  par  ce  procédé  ,  les  soins  très -minutieux 
qu'exige  Fépluchage  des  raisins ,  lorsqu'on  les  consente 
pendant  plusieurs  mois ,  et  les  altérations  dont  on  ne 
peut  pas  toujours  les  garantir  ,  lorsqu'il  y  a  une  longue 
succession  de  pluies  ou  de  brouillaixls. 

s  III. 

Vins  de  liqueur  artificiels. 

Les  vins  de  Tokai  proviennent  de  raisins  que   le 
.  climat  permet  de  laisser  sur  les  ceps  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  convenablement  desséchés. 

Dans  les  climats  plus  humides,  il  y  a  peu  de  vignobles 
où  les  raisins  de  quelques  cépages  puissent  rester  sur 
•  les  ceps  long-temps  après  Tépoque  ordinaire  des  ven- 
danges :  on  a  donc  dû  chercher,  dans  les  autres,  les 
moyens  d'obtenir  la  dessiccation  des  raisins,  en  les  sus- 
pendant dans  des  endroits  abrités.  De  là  les  divers  pro- 
cédés employés  pour  faire  ce  qu'on  appelle  des  vins 
de  paille. 
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Ces  procèdes  étant  longs  et  minutieux  ,  j'ai  proposé 
de  les  abréger  en  soumettant  alternativement  les  rai- 
sins à  Faction  d'une  chaleur  artificielle  et  à  celle  de 
rair. 

Dans  tous  ces  procédés  on  obtient  un  résultat  sem- 
blable,  Tépaississement  du  moût,  suite  de  Tévapora- 
tion  d'une  partie  de  Teau  des  raisins. 

C'est  cet  épaississement  que  j'ai  nommé  maturité 
artificielle  :  j'ai  pu  la  qualifier  ainsi ,  parce  que,  ex- 
cepté à  Tokai ,  elle  est  le  produit  du  travail  de  l'hom- 
me; cependant  cette  maturité  n'est  pas  moins  très- 
réelle,  car  à  mesure  que  l'eau  du  raisin  s'évapore, 
quel  que  soit  le  moyen  de  cette  évaporation ,  il  se  for- 
me dans  «a  substance  d'autres  combinaisons,  et  pourvu 
qu'on  ne  dépasse  pas  un  certain  terme ,  la  matière 
sacrée  augmente  dans  le  moût,  et  il  s'y  forme  des 
principes  d'arômes  qui  se  manifesteront  plus  tard  et 
qui  n'auraient  pas  existé  dans  le  vin  produit  par  les 
mêmes  raisins  dans  leur  état  de  fraîcheur. 

Les  procédés  qui  me  restent  à  décrire  ne  sont  guère 
plus  artificiels  que  les  précédens  ,  car  c'est  toujours 
la  nature  qui  fournit  la  matière  première  ;  mais  cette 
qualification ,  qui  les  distingue  des  autres ,  est  adoptée 
par  l'usage,  et  je  m'y  conforme. 

Ces  procéda  conviennent  aux  vignobles  dont  les 
raisins  acquièrent  rarement  une  maturité  complète ,  ou 
ne  peuvent  se  conserver  sans  altération  pendant  le 
temps  nécessaire  pour  que  leur  jus  s'épaississe  au  point 
convenable. 

Ils  conviennent  surtout  aux  vignobles  du  midi ,  où 
Ton  peut  opérer  sur  de  grandes  masses,  et  où ,  par  con- 
séquent ,  les  procédés  décrits  dans  le  second  paragraphe 
ne  sont  pas  applicables. 

On  peut  faire  des  vins  de  liqueur,  et  même  on  en 
peut  faire  d'excellens ,  avec  tous  les  sucs  de  fruits  ;- 
mais  il  ne  peut  être  question  ici  que  des  vins  de  liqueur 
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artificiels,  dont  k  «lout  de  raisin ,  suffisamment  coneeii- 
tré ,  peut  être  la  base. 

Pour  préparer  cette  base,  il  faut  choisir  ks  raisins  les 
plus  sucres,  et  de  préférence  ceux  qui  portent  un 
arôme  :  plusieurs  espèces  sont  dans  ce  cas ,  indépen- 
damment des  muscats  :  on  doit  vendanger  le  jdqs  tard 
qu'il  est  possible,  par  un  beau  temps,  et  au  moment 
de  la  journée  où  les  raisins  sont  déjà  échauffés  par  le 
soleil. 

Du  reste ,  on  emploiera  les  moyens,  indiqués  précé- 
demment pour  compléter  la  maturité ,  savoir  :  Tentafr- 
sement  des  raisins  entiers  pendant  quelques  jours  dans 
un  lieu  abrité ,  mais  exposé  au  soleil ,  o«  Tentasseraent 
des  grains  séparés  des  grappes  dans  des  tonneaux ,  où 
o^  les  laissera  jusqu'à  ce  qu  il  se  manifeste  un  léger 
commencement  de  fernentation. 

Les  raisins  entier»  seront  immédiatement  portés  sur 
I^  pressoir  :  on  égrappera  après  la  première  serine ^  ou, 
au  plus  tard ,  après  la  seconde ,  et  on  rassemblera  les 
pellicules  pour  achever  de  les  exprimer. 

Le  moût  des  dernières  pressions  sera  mis  à  part  pour 
é^re  converti  en  vin  sec  ou  demi-* liquoreux,  selon  sa 
nature» 

Ce  dernier  moût,  provenant  de  raisins  de  choix, 
pourra  aussi  être  ajouté  à  une  cuvée  de  vin  ordinaire , 
qu  il  contribuera  à  améliorer. 

Si  les  raisins  ont  été  égrappés,  on  les  foulera  légère- 
ment avant  de  les  porter  sous  le  pressoir  :  on  les  enCer- 
mera  dans  des  sacs  pour  les  exprimer. 

Dans  tous  les  cas,  le  moût  sera  passé  à  travers  nn 
*  ta^is  de  crin  un  peu  serré. 

Pour  que  ice  moût  puisse  éire  converti  en  nn  vin  de 
liqueur,  il  faut  lui  donner  la  consistance  convenable. 
Le  moût  de  nos  meilleures  espèces  de  muscats  majrqoe 
18  degrés,  à  Taréomètre  de  Beaumé  ^  c'est  donc  à  ceUe 
densité  qu'il  faut  porter  le  moût  qu*oa  a  otileun  ^  oa 
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{>eui  la  dépasser  un  peu,  mais  il  ne  faut  pas  rester  en 
dessous  :  cette  densité  doit  être  cdie  dU  tnoât  refrdidi^ 

Dans  presque  tous  les  vigMbles ,  où  Ton  fait  oe  qU^ou 
appelle  des  mns  cuits,  on  est  dans  Tosage  de  ne  tdhfià 
bouillir  qu'une  partie  du  moût  qu'on  concentre  à  Tétat 
d'un  sirop  très-épais ,  pour  le  délayer  ensuite  avec  lif 
moût  non  bouilli,  qu'on  amène  par  là  au  degré  tle 
consistance  nécessaire. 

Par  ce  procédé,  quel  que  soit  le  moût  emplt^ë,  le 
Tin  a  presque  toujours  la  même  saveur  et  le  même 
itrome^  parce  que  la  saveur  et  l'arôme  propret  ait 
moût,  qu'on  a  rapproché  jusqu'à  une  grande  consi»^ 
tance ,  sont  toujours  assez  intehses  pour  masquer  tous 
les  autres. 

En  faisant  bouillir  la  totalité  du  moût,  pour  le  port^ 
seulement  à  la  densité  de  i8  degrés  froids,  on  n'ahèl*^ 
aucun  de  ses  principes,  et  le  vin  qu'on  peut  en  obtenir 
ne  diacre  pas  sensiblement  de  celui  que  produit  utt 
moût  naturel.  On  évite  aussi  par  là  la  coloratimi'  dtt 
moût,  et  souvent  sa  décomposition  partielle,  incon- 
véniens  qu'il  est  diCEkile  d'éviter  lorsqu'on  pousse  la 
concentration  trop  loin. 

Cet  usage  de  ne  faire  bouillir  qu'utie  partie  du  moût 
qu'oft  se  propose  de  concentrer ,  tient  sans  doute  à  la 
grandeur  des  vases  qu'on  a  crus  indispensables  pon^ 
ëvaporer  de  fortes  quantités  de  moût. 

Il  est  cependant  très -facile  d'évaporer  de  grande^ 
quantités  de  moût  avec  une  seule  chaudière  de  petite 
dimension. 

Celle  qui  est  le  plus  propre  à  cet  usage  est  la  chau- 
dière à  bascule,  qui  a  été  employée  long -temps  dààé 
les  raffineries  et  dans  les  fabriques  de  sucre  de  bette- 
raves. (Voir  les  (igw  t ,  1,  3,  pi.  VIII.) 

Cette  chaudière  n  a  que  7  à  8  pouces  de  profondeur  ; 
elle  est  rohde,  avec  un  prolongeoàent  eu  forme  de  bec 
plat,  partant  du  fond,  et  asse£  étendu  pour  dépasser  de 
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quelques  ponces  le  bord  du  fouriveau  qui  est  abats  u  en 
pente  dans  cette  partie. 

A  la  jonction  du  bec,  avec  le  fond  de  la  chaudière, 
est  fixé  un  boulon ,  dont  les  extrémités  tournent  dans 
des  pitons  de  fer  engagés  dans  la  maçonnerie  du  four- 
neau. 

Une  corde,  attachée  à  la  partie  de  la  circonférence 
de  la  chaudière  qui  est  opposée  au  bec ,  s'enroule  sur 
une  poulie  attachée  au  plancher  supérieur,  et  vient  re- 
tomber près  de  Touvrier  qui  dirige  la  cuite.  En  tirant 
cette  corde ,  le  cuiseur  soulève  la  chaudière  qui  pivote 
sur  le  boulon  dont  il  vient  d'être  parlé,  et  le  bec  des- 
cendant d'un  pouce  ou  deux  au-dessous  de  l'horizontale 
du  fourneau ,  tout  le  contenu  de  la  chaudière  s'écoule 
instantanément  par  une  rigole  qui  le  conduit  dans  le 
yase  destiné  à  le  recevoir. 

Pour  éviter  que,  lorsqu'on  soulève  la  chaudière,  le 
liquide  qui  se  porte  vers  le  bec  n'en  dépasse  les  bords, 
ceux-ci  sont  élevés,  de  chaque  côté  de  la  naissance  du 
bec ,  de  4  pouces  de  plus  que  dans  le  reste  de  la  circon- 
férence. 

Le  bec,  à  sa  jonction  avec  le  fond,  doit  avoir  ea 
largeur  le  tiers  du  diamètre  de  la  chaudière  :  cette  lar- 
geur diminue  un  peu  depuis  ce  point  jusqu'à  l'extré- 
mité. 

Le  fourneau  est  rond ,  et  doit  être  construit  de  ma- 
nière à  chauffer  vivement  et  également.  Pour  cela ,  U 
est  essentiel  que  l'ouverture  de  la  clieminée  ne  soit  pas 
opposée  à  la  porte  du  foyer.  Au  lieu  d'une  ouverture,  on 
en  fait  deux  latéralement ,  opposées  Tune  à  l'autre ,  aux 
extrémités  du  diamètre  qui  coupe  en  deux  parties  égales 
celui  qui  passe  par  le  milieu  de  la  porte  du  fojer.  On 
peut  laisser  une  troisième  ouverture  vis-à-vis  la  porte 
du  foyer  ^  mais  elle  doit  ^tre  très -petite  :  elle  ne  sert 
qu'à  déterminer  de  suite  le  tirage  de  la  cheminée. 

La  chaudière  ne  doit  pas  être  engagée  dans  le  foyer  t 
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4celui-ci  doit  être  terminé  en  haut  par  un  cercle  de  fer 
formant  rainure,  dans  laquelle  s'engage  l'angle  formé 
par  la  jonction  du  fond  de  la  chaudière  avec  son  bord. 

C'est  sous  ce  cercle  que  doivent  être  percées  les  ou- 
vertures servant  d'issue  à  la  fumée.  Ces  ouvertures  doi* 
vent  être  placées  le  plus  haut  possible,  afin  quelespro* 
doits  de  la  combustion  ne  puissent  s'échapper  avant 
d'avoir  été  en  contact  aveo  la  chaudière. 

La  chaudière  n'est  donc  chauffée  que  par  son  fond., 
ce  qui  prévient  la  caramélisation  du  sucre  pu  de  la 
matière  sucrée  qui  a  toujours  Heu  à  la  surface  du 
licpiide  au  contact  des  bords,  dans  une  chaudière 
chauffée  latéralement.  Ce  qui  arrive  dans  ce  dernier 
cas  est  facile  à  expliquer  :  les  bor^s  de  la  chaudière, 
chauffés  par  ce  qu'on  appelle  le  tour  à  feu,  ne  peuvait 
pas  prendre  une  température  plus  élevée  que  celle  du 
liquide  qui  les  baigne  ;  mais ,  lorsque  l'évaporatîoii 
d*une  partie  du  liquide  les  a  mis  à  nu,  ils  peuvent 
acquérir  une  température  suffisante  pour  déconp poser 
ce  qui  les  touche.  Or,  il  y  a  souvent  à  la  surfaee  d'une 
chaudière  chauffée  latéralement  un  anneau  très-nimce 
de  liquide ,  maïs  renouvelé  sans  cesse ,  qui  est  en  contact 
avec  le  bord  chauflBé  à  sec  i  on  cherché,  à  la  vérité,  à 
prévenir  cet  effet,  en  n'élevant  pas  trop  les  tours  à  feu; 
mais  il  est  bien  rare  qu'on  calcide  avec  une  précision 
suffisante  la  diminution  que  le  liquide  peut  éprouver; 
et,  lorsqu'elle  est  plus  grande  qu'on  ne  l'a  calculée, 
l'effet  qu'on  a  voulu  tfviter  a  toujours  lieu. 

On  a  vu  comment  la  chaudière  se  vidait.  Pour  pré* 
venir  toute  altération  du  liquide  qui  mouille  son  fond , 
il  est  indispensable  de  commencer  à  remplie  la  chan-r 
dière  au  moment  même  où  elle  reprend  sa  place  sur  le 
foyer.  Pour  cela ,  à  l'instant  où  le  culsenr  l'abaisse  \  un 
ouvrier  se  tient  prêt  à  y  verser  un  seau  de  liquide ,  ce 
qui  suffit  pour  en  couvrir  le  fond  *,  on  a  ensnite  le  temps 
d'achever  de  l'emplir. 
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Il  est  encore  plus  commode  d'avoir^  à  proximité,  wi 
petit  réservoir  coatenanlb  ]e  liquide  à  éyaparer  4{ui  est 
port4  dans  la  chaudière  par  un  iMyau  portant  un  robinet 
4iue  le  cuiêeur  ouvre  d'une  raaiu,  taudia  que  de  Tautre 
iï  abaisse  )a  chaudière. 

Ou  tie  met  dans  la  chaudière  que  quatre  pouces  de 
bqttide.  Le  peu  de  profondeur  de  cette  couche  rend 
Tëvaporation  plus  rapide,  et  empêche  la  partie  infé~ 
rieure  de  prendre  une  température  sensiblement  plus 
^eviiie  que  celle  de  la  surface,  effet  qui  a  toujours  lieii 
lorsque  les  chaudières  sont  profondes. 

teleu  doit  éir^  entretenu  de  manière  que  rébulUtioa 
ae  détermine  promptement  et  se.  soutienne  sans  languir 
j«sqQ'au  moment  où  le  iiqnide  a  atteint  le  degré  de 
densité  convenable^ 

Vingt-cinq  minutes  eiiffifient  pour  chaque  opération; 
ainai  o»  peut  en  faire  3o  en  i%  heures  et  demie  d^ 
tfavail  ;  dans  des  caa  pressés,  on  en  ferait  plus  de  60 
tB  a4  heures 9  car,  k  mesure  que  le  foyer  s'échauflSs^ 
révaporatieo  marche  plua  rapidement. 

D'après  ces  données ,  voitci  le  calcul  dés  quantités  de 
moût  qn'on  pourrait  évapoier,  ^en  la  et  en  a4  heures, 
dans  des  diaudières  de  idiversi^s  dimensions. 


Contenance 
/étamâ  rmmpUeê 
h  ^pouc^es 
de  hauteur. 

.     36  litres. 

56  .  •  . 

.     80  .  .  . 

.'  tto  .   .   . 

.  143  .  .  . 


Diamètre 

des 
fjkaudUres^ 

2  pieds  •  . 
a  pieds  i/a 

*  3  pieds .  . 

3  pieds  1/2 

4  pi^s .  . 

liCs  moûts  ^  pli^s  sucrées  7  qui  produisent  lef  vina  de 
Jliqu^ur  naturels,  manquent  18  degrés  de  Tar^omèt^  de 
Beaumé , ,  ii  la  température  de  Tair  ^  mais ,  si  joi}  les 
faisait  bouillir,  ils  ne  marqueraient, plus,  dans  cet  état , 


-     Quantité  de  modt 
un  1  %  heures.      un  a4  keureu. 

1,080 litres,  a, t6o  litres 
1,680  .  .  .  3,36o 
a, 400  .  .  .  4)800 
3,3oo  •  .  .  6,600 
4^29^  .  •  .  8,58o 
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que  i4  âegnis  environ.  Il  ne  fant  donc  pas  pousser  la 
concen4ration  jusqu'à  ce  que  le  liquide  bouillant  mar- 
que i8  degrës  à  Taréomètre  ;  on  doit  arrêter  Tëbullition, 
en  vidant  la  chaudière,  lorsque  le  liquide  bouillant  est 
à  peu  près  à  14. 

Comme  la  couche  de  moût  est  trop  peu  profonde 
pour  qu'ion  puisse  y  plonger  Tarëômètre ,  qui  d'ailleurs 
est  trop  agile  par  l'ëbulKtîon  pour  qu'il  soit  facile 
d'observer  jusqu'à  quel  point  il  s'enfonce,  ort  se  sert 
d'une  éprouvelte  de  fer-blanc  ayant  un  manche,  pour 
puiser  du  liquide  ;  et,  la  tenant  droite ,  le  bout  inférieur 
plonge  dans  la  chaudière ,  on  y  introduit  l'aréomètre  ; 
é'àilfenrs ,  avec  un  peu  vd'habitude ,  VH:  aura  bientôt 
trouvé  des  signes,  pour  reconnaître  le  moment  où  il 
faut  vider  la  chaudière. 

11  reste  à  indiquer  la  manière  de  conduire  l'opération. 

En  commençant  on  met  de  l'eau  dans  la  chaudière  et 
on  allume  le  fourneau ,  ce  qui  souvent  ne  se  fait  pas 
sans  fumée  ;  c'est  pour  cela  qu'on  ne  débute  pas  par 
remplir  la  chaudière  de  moût,  qui  d'aHleurs  ne  doit 
jamais  languir  sur  le  feu. 

Lorsque  le  fourneau  est  bien  en  train ,  on  vide  fa 
chaudière,  et  on  y  verse  du  moût  jusqii'à  4  pouces  de 
haut^  on  peut  en  mettre  moins,  et  alors  Topération  se 
termine  plus  tôt  :  on  ne  doit  jamais  en  mettre  davan- 
tage-, on  ne  gagnerait  rien  en  temps,  et  on  perdrait 
quelque  chose  sur  la  qualité  du  moût. 

Le  moût  projette,  à  sa  surface,  beaucoup  d'écumes 
que  l'on  doit  enlever  5  mais ,  pour  avoir  du  moût  bieh 
limpide ,  il  est  nécessaire  de  le  clarifier  avec  des  blancs 
d*œufs.  Trois  ou  quatre  suffisent  pour  un  hectolitre.  On 
délaie  le  nombre  nécessaire  dans  autant  de  litres  de 
moût  froid  qir^il  y  a  de  cuites  à  faire  dans  la  journée,  et 
lé  cuiseur  en  met  un  Ktre  dans  la  charudière  chaque 
fois  qti'on  Remplit. 

Oh  pousse  le  feu  vivement,  bientôt  le  liquide  s'é^- 
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chauffe^  et,  lorsqu*il  est  parvenu  à  4o  ou  5o  degrés 
Réaumur,  le  blauc  d'œuf,  en  se  coagulant,  forme  un 
rt^eau  qui  porte  ii  la  surface  toutes  les  impuretés  con- 
tenues dans  le  moût  :  on  écume  avec  soin. 

L'ëbuUition  doit  être  soutenue  et  jamais  languissante; 
c'est  le  meilleur  moyen  de  ne  point  altérer  la  saveur  dn 
moût  et  de  prévenir  sa  coloration. 

Lorsque  le  moût  est  concentré  au  point  convenable^ 
on  le  verse^  et  on  le  laisse  refroidir  à  3o  degrés  avant  de 
Tentonner. 

Le  moût,  préparé  avec  toutes  les  précautions  qui 
viennent  d'être  indiquées,  est  limpide,  très-peu  coloré, 
et  sa  saveur  est  franche  :  s'il  provient  de  raisins  qui  sont 
pourvus  d'un  arôme ,  il  le  conserve. 

On  peut ,  à  présent ,  le  traiter  comme  les  moûts  natu- 
rels dont  il  a  acquis  la  consistance ,  ou  y  ajouter  de 
l'alcohol  dans  la  proportion  nécessaire  pour  lui  donner 
la  saveur  vineuse. 

Si  le  moût  provient  de  raisins  pourvus  d'un  arôme , 
ce  qu'on  peut  faire  de  mieux ,  c'est  de  l'abandonner  à 
lui-même  ^  la  fermentation  ne  tardera  pas  à  s'y  déve- 
lopper, et  on  la  laissera  parcourir  toutes  ses  phases  ;  le 
tonneau  doit  être  bondonné ,  mais  percé  d'un  trou  de 
vrille  dan^  lequel  on  mettra  une  petite  cheville  taillée 
comme  il  a  été  dit  dans  le  paragraphe  précédent. 

Si  le  moût  n'a  aucun  arôme ,  on  ne  manque  pas  de 
substances  pour  lui  eu  donner. 

Je  me  borne  à  les  indiquer,  en  ajoutant  quelques 
observations  sur  leurs  propriétés  et  sur  la  manière  d'en 
faire  l'emploi. 

La  racine  d'iris  de  Floretice  donne  un  arôme  de 
violette  très-suave  ;  on  l'emploie  concassée. 

Les  feuilles  d'orv  aie,  autrement,  ormin,  toute-bonne, 
sauge  sclarée ,  communiquent  au  vin  Todeur  du  muscat. 
On  doit  les  sécher  rapidement,  en  les  mettant  sur  des 
claies  au  soleil ,  couvertes  de  feuilles  de  papier  ou  d  un 
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linge.  Si  elles  ne  sont  pas  sëchées  daos  uo  jour^.  il  iaut 
les  rentrer  le  soir«  Plus  elles  seront  sëchëes  rapidement^ 
sans  être  frappées  directement  par  le  soleil ,  plus  eUea 
conserveront  leur  parfum.  Toutes  les  feuilles  et  fleurs 
doivent  être  sëchëes  de  la  même  manière» 

Les  fleurs  de  sureau  ont  aussi  Todeur  du  muscat ,  mais 
avec  une  autre  nuance  que  Torvale.  11  faut  les  cueilliv 
avant  qu'elles  soient  entièrement  ëpanouies«liprsqu'elles 
sont  sèches,  il  faut  en  sëparer ,  le  plus  qu'on  peut,  les 
pédoncules,  dont  Todeur  se  rapproche  de  celle  des 
feuilles  de  sureau. 

Les  fleurs  de  bouiUon  blanc ,  :  bien  sëchées ,  ont  un 
arôme  qui  rappelle  celui  du  thé,  mais^qui  ^t  beaucoup 
plus  suave. 

Les  fleurs  de  tilleul,  débarrassées  de  leur  pédoncule ^ 
elles  communiquent  une  odeur  de  vanille. 

La  fleur  de  vigne  sauvage. 

Dans  le  midi,  la  fleur  de  l'acacia  farnèse. 

Les  écorces  de  citron,  d'orange,  de  cédrat,  de  ber* 
gamote.  ^ 

Les  racines  sèches  et  les  semences  d'angéUque« 

Les  amandes  amères  concassées. 

Les  pelures  de  coins,  bien  murs,  out  un  arôme  qui 
s'allie  très-bien  avec  tous  les  moûts. 

Toutes  ces  substances  peuvent  être  employées  en 
longs  sachets  qu'on  introduit  par  la  bonde  quand  la 
fermenlation  est  établie.  On  met  un  caillou  au  fond  du 
sachet  pour  le  faire  plonger ,  et  on  retient  le  haut  avec 
une  ficelle  qu'on  engage  dans  la  bonde. 

On  peut  employer  aussi  toutes  ces  substances  en  tein- 
tures. Pour  cela,  on  les  fait  macérer  dans  des  cruches^ 
avec  du  trois  ^six  qu'on  amène  à  20  ou  as  degrés  au 
plus ,  en  y  ajoutant  la  quantité  d'eau  suffisante  :  après 
dix  ou  douze  jours  de  macération^  on  décante  le  liquide , 
on  presse  le  marc  et  on  filtre. 
•  Ce  moyen  est  préférable ,  sous  tous  les  rapports ,  à 
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d'empyreame  cpe  coiilractent  toojoiirs  les  moûts  qu'on 
a  cooceiitrés  à  aa  haut  degré  par  une  seule  opëralioD. 

Lorsque  les  moûts,  qu'on  ne  rapproche  que  jusqu'à 
î8  degrés  froids,  paraissent  conserver  trop  d'acide,  on 
peut  en  diminuer  laproportion ,  en  suspendant  dans  le 
vase  qui  les  reçoit ,  en  sortant  de  la  chaudière ,  on  sac 
rempli  de  fragmens  de  marbre  blane  grossièrement  pile. 
On  ne  doit  enleieer  que  Tacide  en  excès. 

Si  au  contraire  le  moût  avait  une  saveur  trop  fade, 

on  pourrait  la  corriger  par  l'addition  d'nne  proportion 

quelconque  d'un  moût  plus  adde,  oo,  à  défaut  d^on 

,  tel  moût ,  par  de  la  crémé  de  t9trti*e  qu'on  ferait  dissou- 

>dre  dans  du  moût  bouillant. 

Tout  ce  qui  précède  s'appKqoe  aux  vins  de  Kquear 
blancs  ou  légèrement  ambr^.  Les  vins  de  liqaew 
rouges,  ou  très-colorés  dans  une  autre  nuance,  exigent 
4'autres  nanipnlations  et  des  aron»  appropriés  à  lenr 
nature. 

Les  raisins  noirs,  dont  on  veut  extraire  un  moût 
propre  à  être  converti  en  un  vin  de  liqueor  ^  doivent , 
comme  tous  les  autres,  être  cueillis  très-ipûrs  et  entassés 
pendant  quelques  jours  ^  ensuite  on  les  égrappe,  et  les 
grains  sont  mis  dans  des  tonneaux ,  on  on  leur  laisse 
subir  un  commencement  de  fermentation  :  alors  on  les 
foule  et  on  les  exprimé.  On  réunit  le  produit  de  tontes 
les  pressions,  et  on  le  fait  évaporer  jusqu'à  consistance 
convenable,  en  clarifiant  au  blanc  d'oeuf  avant  l'ëbol- 
lition. 

Ce  moût  est  presque  toujours  assez  coloré  ;  si  cepen- 
dant on  veut  upe  coloration  phis  intense ,  on  pent  Vch- 
tenir  par  deux  moyens. 

Le  premier  consiste  k  faire  maeéi^  pendant  quelques 
jours,  dans  de  l'eau-de-vie  à  17  ou  tS  degrés,  une  partie 
des  pellicules.  Lorsque  l'eau-de^vie  est  saturée  du  prin- 
cipe colorant ,  on  l'ajoute  au  mont. 

Le  second  moyen  consiste  à  faire  bouillir  une  partie 
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des  graine  les  pl«s  charges  de  couleur  et  préalablement 
foulés ,  jusqu'à  réduction  d'un  quart.  On  met  ensuite  Je 
tout  fermenter  séparément.  On  obtient  ainsi  un  vin  très- 
€oloré  qu'on  ajoute ,  en  proportion  suflisante  ,  pour 
donner  au  premier  vin  le  ton  de  coloration  qu'on  désire. 
Un  peu  d'acide  tartrique  qu'on  peut  ajouter  au  vin, 
lorsque  «a  savent  est  fade  et  pâteuse ,  en  avive  la 
couleur. 

En  ajoutant  de  la  teinture  de  safran,  faite  avec  de 
l'ean-de-vie  faible ,  la  couleur  rouge  se  nuance  dé 
jaune. 

La  teinture  de  cachou  donne  une  teinte  claire  d'un 

rouge  brtin^,  qui  est  celle  de  plusieurs  vins  de  liqueur. 

Quant  aux  arômes,  on  emploie  les  teintures  d'iris , 

de  cannelle,  de  girolle,  de  macis,  de  cédrat,  d'orange, 

de  citron ,  de  bergamote*,  de  noyaux  ou  d'amandes 

anère»,  de  framboise ,  de  cassis  et  de  houblon ,  toujours 

en  petite  quantité,  et  trois  espèces  au  plus  à  la  fois; 

de  ces  trois  espèces ,  l'une  doit  avoir  principalement 

pour  objet  de  masquer  en  partie  les  deux  autres  ^  car> 

l'arôme  des  vins  de  liqueur  doit  toujours  être  assez 

enveloppé  pour  qu'on  ne  puisse  le  rapporter  à  aucun 

autre.  Les  vins  muscats  font  seuls  exception ,  et  encore 

les  meilleurs  sont  ceux  qui  ont  un  léger  arrière -goût, 

étranger  à  l'arôme  qui  leur  est  propre. 

On  emploie  surtout  avec  succès,  pour  modifier  les 
arômes,  les  teintures  de  cassis  et  de  houblon. 

Les  aromc^  doivent  toujours  être  ajoutés  au  vin 
lorsque  sa  fermentation  commence  à  diminuer.  Il  est 
bon  de  faire  auparavant  un  essai  sur  une  portion  de 
moât.  On  détermine,  d'après  cet  essai,  la  quantité  de 
chaqne  arôme  qui  doit  être  ajouté.  Je  ne  saurais  trop 
répéter  que  cette  quantité  doit  être  très-petite.  11  faut 
que  les  arômes  soient  à  peine  perceptibles  dans  le  moût  : 
ils  se  développeront  assez,  lorsque  la  vinification  sera 
terminée. 
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La  table  de  Brandt  indique^  dans  les  vins  de  liqaeor 
roage»  ou  fortement  colorés  ^  ooe  plus  grande  pro- 
portion d'eau^e^vie  que  dans  ceux  qui  sont  blancs  ou 
ambres  :  on  est  assez  généralement  dans  Tasage  d'en 
ajouter  à  ceux  qu'on  fabrique  dans  le  midi  :  la  pro- 
portion varie  de  t/i5*  à  i/io*.  Lorsque  cette  addition  a 
lieu  avant  le  terme  de  la  fermentation ,  Talcohol  se 
combine  intimement,  et  il  devient  impossible  de  le  dis- 
tinguer de  celui  qui  a  été  produit  dans  le  via  par  la 
fermentation  \  le  temps  seul  produit  d'ailleurs  le  même 
effet  dans  tous  les  cas. 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée ,  on  soutire  et 
on  colle.  Cette  opération  doit  être  répétée  jusqu'à  ce 
que  le  vin  ait  acquis  une  limpidité  parfaite. 

Toutes  ces  opérations  peuvent  être  exécutées  aussi 
en  petit  qu'on  le  désire.  Une  simple  bassine  h  confi- 
tures suffit  pour  concentrer  en  un  jour  un  hectolitre  de 
moût,  qui ,  s'il  provient  ^'une  bonne  espèce  de  raisin, 
produira  toujours  un  vin  de  liqueur  agréable ,  et  qui  le 
deviendra  davantage  par  l'addition  d'an  arôme. 


5ii 


>%t^**o»»%»<M<»i>  %^fmmttmvm/*m  ii»x«»»%»«»»»%»»%%»»%i»»»*^»»*<<  f  <  ««^  »»*%%^o»» 
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Dabs  presque  tous  les  vignobles,  le  vin  fait  est  mis 
dans  des  futailles  dont  la  capacité  varie  depuis  120 
litres  jusqu'à  4^  ?  suivant  la  jauge  locale  usitée  dans 
les  ventes. 

C'est  dans  ees  futailles  qu'on  garde  le  vin  jusqu'au 
moment  de  l'expédition,  et  qu'on  lui  donne  tous  les 
soins  qui  tendent  à  le  conserver  et  à  le  bonifier. 

Ces  futailles  occupent  beaucoup  d'espace ,  ce  qui  est 
déjà  un  inconvénient  ;  et  comme  le  bois  en  est  tou- 
jours fort  peu  épais,  elles  perdent  beaucoup  par  Téva- 
poration. 

On  évalue,  de  8  à  10  pour  cent,  pour  la  première 
année,  la  perte  qu'éprouve  une  barrique  de  aa8  li- 
tres. Cette  perte  est  moins  considérable  pendant  la 
seconde  année ,  et  moins  encore  pendant  la  troisième  , 
sans  doute  parce  que  le  léger  dépôt  que  fait  toujours 
le  vin  sur  les  parois  du  tonneau  en  bouche  successi- 
vement les  pores. 

C'est  surtout  dans  les  contrées  où  Ton  récolte  de 
grandes  quantités  de  vins,  et  où  l'on  est  obligé  de  les 
conserver  pendant  plusieurs  années  avant  de  les  livrer 
à  la  consommation ,  qu'on  a  dû  sentir  davantage  l'em- 
barras de  loger  une  multitude  de  petites  futailles  et 
de  chercher  les  moyens  de  diminuer  la  perte  qu^elles 
éprouvent  par  l'évaporation. 
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De  tout  temps ,  en  Alsace ,  et  dans  tontes  les  con- 
trées de  TAUemagne  où  il  existe  de  grands  vignobles, 
le  vin  a  été  conservé  dans  des  foudres  d^une  grande 
capacité  ;  mais  ce  n'est  que  depuis  quelques  années 
que  Tusage  en  a  été  adopté  dans  quelques-uns  de  nos 
départemens  méridionaux. 

Qu'un  tonneau  contenant  ^12,^00  litres  occupe  moins 
d'espace  que  les  cent  barriques  qu'il  remplace  y  c'est 
ce  qui  n'a  pas  besoin  d'être  démontré. 

Qu'un  tonneau  de  cette  capacité  perde  beaucoup 
moins,  par  évaporation,  que  cent  futailles  ayant  en- 
semble une  capacité  égale ,  c'est  ce  qui  est  hors  de 
doute  d'après  le  calcul  qui  suit. 

La  surface  totale  d'une  barrique  de  aaS  litres ,  est 
au  moins  de  •  . ^QPied.c«fifc 

Un  tonneau  ayant  4  pieds  a  pouces  de 
diamètre  moyen  sur  5  pieds  de  long ,  dans 
œuvre,  contient  10  barriques,  et  sa  sur- 
face totale  est  de 93 

Un  tonneau  de  8    pieds  4  pouces  de 
diamètre  moyen  sur  la  pieds  de  long, 
contient  100  barriques,  et  sa  surface  to- 
'taie  est  de 4^i 

Un  tonneau  de  10  pieds  8  pouces  de 
'diamètre  moyen  sur  i5  pieds  de  long, 
contient  200  barriques,  et  sa  surface  to- 
tale est  de 681 

On  voit  que  les  surfaces  ne  croissent  pas  comme 
les  capacités;  or,  comme  l'évaporation  est  nécessaire- 
ment en  raison  des  surfaces ,  il  est  évident  que ,  plus 
la  capacité  d'un  tonneau  sera  grande,  moins  la  perte 
qu'il  éprouvera  par  évaporation  sera  grande ,  relative- 
ment à  son  cpntenu. 

Ainsi  dans  la  pièce  qui  est  prise  pour  unité,  la  sur- 
face évaporante  est  de ao  ^^*^ 

Dans  le  tonneau  de  10  pièces,  celte  surface,  pour 
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chaque  pièce,  est  réduite  à 9^3/io 

Dans  le  tonneau  (}e  loo  pièces,  à  .  .  •     4  V^^ 
Dans  ]e  tonneau  de  200  pièces  à  .  .  .     3  4/10 
Si  donc  la  pièce  d'une  barrique  perd  10  p.  0/0  de 
son  contenu , 
Le  tonneau  de  10  pièces  perdra.  .     4  i3/iop.  0/0 

Le  tonneau  de  100  pièces ,.     1     i/io 

Le  tonneau  de  200  pièces i     7/10 

La  perte  ci-dessus  est  nécessairement  un  maximum 
pour  ]es  tonneaux  de  grande  capacité ,  car  cette  perte 
est  calculée  en  raison  de  leurs  surfaces,  comparées  à  la 
surface  de  Ja  pièce  de  228  litres  ;  mais  les  bois  des  grands 
tonneaux  ,  étant  plus  épais  ,  doivent  évaporer  moins , 
â  surfaces  égales  ,  que  les  douves  des  simples  barriques. 
Cependant  cette  moindre  évaporation  ,  en  raison  de 
répaisseur  des  bois,  peut  être  compensée  pendant  la 
première  année  par  une  plus  grande  absorption  que 
doivent  faire  les  bois  de  sciage  qui  composent  les 
parois  des  tonneaux  de  grande  capacité  ;  mais ,  dans 
les  années  subséquentes,  il  est  très-vraisemblable  que 
Ja  perte  par  évaporation  serait  au-dessous  de  la  pro- 
portion donnée  par.  le  calcul  ci-dessus. 

Il  doit  même  arriver  une  époque  où  les  bois  de 
ces  tonneaux  doivent  être  tellement  incrustés  par  les 
dépôts  du  vin,  qu'ils  deviennent  tout- à -fait  imper- 
méables. 

Les  grands  tonneaux  présentent  donc  deux  avantages 
incontestables-,  ils  occupent  peu  d'espace,  et  ils  dimi- 
nuent l'ouillage  dans  une  forte  proportion. 

Il  s'agit  d'examiner  à  présent  ce  qui  peut  résulter, 
pour  le  vin  ,  de  sa  réunion  en  grande  masse  dans  un 
même  vaisseau. 

On  prétend  que  le  vin  s'améliore  dans  les  grandes 
futailles  ,  et  qu'il  s'y  qpnserve  plus  long-temps  que  dans 
les  petites  :  M.  Cavoleau ,  qui  rapporte  cette  opinion 
accréditée  dans  quelques  vignobles ,  ajoute  :  »  Il  y  a 
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a  peat  être  quelques  raisons  de  douter  de  ce  double 
«  effet ,  dont  on  ne  yoit  pas  la  cause.  » 

Je  suis  assez  disposé  à  partager  le  doute  qu'ex- 
prime ici  M.  Cavoleaa.  Le  double  effet  attribué  aux 
grands  tonneaux  semble  impliquer  contradiction  :  s'amé- 
liorer, en  fait  de  vins,  est  Téquivalent  de  vieillir; 
c^est-à-dire  que ,  quand  le  vin  s'améliore ,  il  acquiert 
les  qualités  que  Tâge  lui  donne  ordinairement ,  lors- 
qu'il est  d'un  bon  crû  :  mais,  si  le  vin  s'améliore,  ou, 
ce  qui  est  la  même  chose ,  s'il  se  fait  plus  vite  dans 
les  grands  toaneaux ,  comment  pourrait-on  concilier 
cette  maturité  précoce  s^vec  une  conservation  plos 
longue  ? 

Que  le  via  se  fasse  plus  vite  dans  un  tonneau  que 
dans  des  bouteilles,,  c'est  un  fait  connu  général^ement; 
mais  à  quoi  attribuer  cette  maturité  plus  précoce  dans 
Ie&  tonneaux  ?  Est-ce  à  l'évaporation  qui  a  lieu  à  tra- 
vers le  bois ,  ou  à  l'influence  d'une  plus  grande  masse? 
C'est  ce  qu'on  ne  sait  pas. 

Quand  le  vin  est  fait  dans  le  tonoeau  ,  il  ne  tarde- 
rait pas  k  dégénérer,  si  on  ne  le  mettait  point  en 
bouteilles.  La  cause ,  quelle  qu'elle  soit,  qui  mûrit  le 
vin  dans  le  tonneau ,  tend  donc  à  le  détruire  ao-delà 
d'un  certain  terme. 

Si  cette  cause  est  l'évaporation ,  comine  l'évaporation 
est  moins  forte  dans  le  grand  tonneau ,  le  vin  doit 
s'y  conserver  plus  long-teipps  ,  maus  s'y  faire  niotiis 
vite. 

Si  cette  cause  est  dans  la  masse  ,  il  est  évident  i\m 
le  vin  doit  se  faire  plus  vile  dans  les  grands  tonneaux , 
et  par  conséquent  qu'il  £aut  l'en  tirer  plus  tôt  pour 
assurer  sa  conservation. 

Il  serait  possible  cependant  que  les  deux  causes 
concourant  ensemble  produisissent  le  double  effet  an- 
noncé. Une  grandi^  masse  pourrait  favori^r  cette  coift' 
binaison  intime  des  jprincipes  cpastj pians» du  via,  que 
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nocis  qualifions  de  maKuriié  :  une  It^ère  ëvafipration 
cobcoairait  k  prodiwe  le  même  eilet ,  |Çt  n'enlevant  au 
vin  qu'une  très-faible  partie  de  ce  qu'nne  évaporation 
plus  forte  lui  fait  perdre  dans  les  petites  futailles ^  elle 
lui  assurerait  une  pins  longue  con^ryation. 

Il  .^t  certain  que  du  vin  qui  ne  perd  par  ëvapo- 
ration'  qu'on  centième  ^  doit  être  dau$  un  autre  état 
que  celui  qui  perd  un  dixième  dans  le  même  espace 
de  temps. 

Cette  perte  a-t-elle  lieu  sur  le  vin  entier ,  ou  sur 
Tnn  de  ses  ëlémens ,  ou  au  moins  est-*elle  plus  forte 
sur  l'un  de  ces  élén^^ns  que  sur  les  autres  ?  C'est  en- 
core ce  qu^on  ne  sait  pas. 

Cette  question ,  qui  est  d'un  grand  intérêt,  est  cepeur 
dant  facUe  à  résoudre.  Il  s'agit  de  constater  la  propor- 
tion d'alcohol  contenu  dans  le  vin ,  a^u  moment  où 
on  le  met  dans  la  barrique ,  et  £^près  une  apnëe  de 
^jour. 

Si  ensuite,  ou  en  même  temps ,  on  faisait  la  même 
opération ,  comparativei^ent^,  sur  une  barrique  et  sur 
un  grand  tonneau ,  on  saurait  à  quoi  s'en  tenir  sur  les 
effets  produits  par  les  grandes  ot  les  petites  masses. 

La  pesanteur  spécifique  du  vin,  ayant  la  mise  en 
tonneau  et  après  un  an  de  séjour,  est  aussi  un  indice 
à  consulter^  car,  si  dans  Tun  des  cas  le  vin  a  perdu 
beaucoup  d'alcohol ,  et  si  dans  l'autre  il  en  a  perdu 
très-peu,  il  est  évident  que  ce  dernier  doit  avoir  moins 
de  densité  que  Tautre. 

Quelle  que  petite  que  fût  cette  différence  de  densitë , 
elle  pourrait  être  mesurée  avec  un  alcohomètre  dont 
la  tige  ne  marquerait  que  deux  degrés  centésimaux , 
assez  longs  pour  être  divisés  chacun  en  dix  parties. 

Au-dessous  du  point  où  l'instrument  s'enfonce  dans 
l'eau  distillée,  on  tracerait  le  premier  degré  de  l'aréo- 
mètre des  sels  :  ce  degré  serait  aussi  divisé  en  dix 
parties. 
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On  aurait  ainsi  un  instrument  propre  à  mesurer  les 
densités  un  peu  inférieures  ou  un  peu  supérieures  à 
celle  de  Teau  distillée ,  et  par  conséquent  très-propre 
à  mesurer  celles  des  vins  faits ,  lesquelles  ne  sont  presque 
jamais  appréciables  avec  les  aréomètres  ordinaires. 

Les  expériences  que  je  propose  sont  si  faciles ,  que 
si  quelque  chose  a  lieu  d^étonner,  c*est  qu'elles  ne 
soient  pas  déjà  exécutées. 

Gomment  se  fait-il  que,  dans  le  département  de  la 
Gironde ,  par  exemple ,  où  il  existe  de  si  grands  pro- 
priétaires de  vignobles  ^  où  Ton  est  obligé  de  garder 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long  avant  de  les 
mettre  en  vente,  un  et  peut-être  plus  de  deux  mil- 
lions d'hectolitres  de  vin,  on  n'ait  pas  encore  déter- 
miné d'une  manière  positive  quels  sont  les  avantages 
et  les  inconvéniens  des  petites  futailles  et  des  ton- 
neaux de  grande  capacité  (*)  ? 

Une  économie  possible  de  8  à  9  pour  cent  sur  l'ouil- 
lage  n'est  certainement  pas  à  dédaigner,  surtout  si, 
comme  on  l'annonce ,  01^  obtient  en  même  temps  une 
amélioration  sensible  dans  la  qualité  et  une  maturité 
plus  précoce  du  vin ,  sans  nuire  à  sa  conservation  ,  et 
même  en  la  prolongeant. 


(*)  Dans  uae  pélition  qui  vient  d^étre  préseàtéé  aux  chambres 
par  les  propriétaires  de  vignes  et  par  les  négociaus  en  vins  de  ta 
Gironde,  ouannonce  qu^il  existe  invendus,  clans  ce  département, 
600,000  tonneaux  de  vin,  ou  5,472,000  hectolitres.  C'est  le  pro- 
duit total  de  deux  récoltes.  Ces  vins  ont  dû  perdre,  pendant  les 
dix -huit  mois  de  leur  durée  moyenne,  au  moins  11  pour  cent 
par  évaporation.  Cette  perte  est  égale  à  656, 64o  hectolitres,  dont 
la  valeur  est  d^environ  treize  millions.  Des  tonneaux  de  dix 
barriques  réduiraient  cette  perte  de  plus  de  moitié. 

Les  600,000  tonneaux,  seraient  contenus  dans  a4o,ooo  futailles 
de  dix  pièces  qui  occuperaient  ^  beaucoup  moins  de  place  que 
2,400,000  barriques  qui  ont  coûté  24  millions. 

L'avantage  serait  encore  plus  grand  si  le  vin  était  conservé  dans 
das  tonneaux  de  a5,  5o  et  100  pièces. 
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Quant  à  réconomie ,  elle  me  parait  évidente  ^  les 
antres  avantages  sont  à  constater,  mais  rien  n'est  si  facile. 

Indépendamment  de  ces  avantages  qu'on  peut  encore 
mettre  en  doute ,  les  tonneaux  de  grandes  dimensions 
en  présentent  quelques  autres  qui  paraissent  incontes- 
tables. 

L'un ,  c'est  d'établir  une  uniformité  parfaite  entre 
des  vins  qui,  quoique  provenant  des  mêmes  crûs,  ou 
décrus  analogues,  et  ayant  par  conséquent  le  même 
prix ,  ont  cependant  quelques  légères  différences  dans 
leurs  qualités. 

C'est  pour  obtenir  cette  uniformité^  k  laquelle  ils 
attachaient  un  grand  prix,  que  les  brasseurs  de  Lon- 
dres OQt  fait  construire,  pour  déposer  leur  bière  ,  ces 
énormes  tonneaux  dont  uù  seul  contient  la  charge  de 
plusieurs  vaisseaux  de  ligne  (*)  :  ils  ont  atteint  le  but 
qu'ils  se  proposaient,  et  je  ferai  observer  en  passant 
qu'on  peut  tirer  de  la  mie  induction  en  faveur  des 
grands  tonneaux  à  vin  ;  car  ces  grandes  masses  se 
conservent,  p^rfaii^ment ,  quoique  la  bière  soit  beau- 
coup plus  altérable  que  le  vin. 

Un  autre  avantage  des  tonneaux  à  grandes  dimen- 
sions ,  c'est  que  le  vin  y  éprouve  moins  l'effet  de» 
variations  subites  de  température.  Les  grandes  masses 
ne  peuvent  s'échauffer  et  se  refroidir  que  lentement, 
tandis  qu'une  simple  barrique  qui  a  peu  de  volume  avec 
beaucoup  de  surface,  et  dont  les  doqves  sont  très- 
minces  ,  est  soumise  k  toutes  les  variations  journalières 
de  la  température.     « 

(*)  n  existe  dans  une  brasserie  de  Londres  un  tonneau  dont,  le 
diamètre  est  de  go  pieds  anglais,  ^t  la  profondeur  de  3o  piiK^s. 
Il  doit  contenir  60,000  hectolitres  (26,3 16  barriques). 

La  sur&ce  totale  de  ce  tonneau  est  à  celle  des  26,516  barriques 
qu^il  contient,  comme  i  est  2i  64*  Il  doit  donc  perdre  64  fois 
moins  que  les  barriques,  et  sa  température  doit  être  64  fois  plus 
lente  dans  ses  variations. 
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CHAPITRE    XL 


DES    SOINS    A    DOHIIER    AUX    VIUS. 

Lorsque  le  vin  est  bien  fait ,  et  qu'il  n'a  perdu  pen- 
dant sou  séjour  dans  la  cuve  que  ce  qu'il  est  im- 
possible d'y  retenir ,  peu  de  soins  suffisent  pour  assu- 
rer sa  conservation.  Tout  se  réduit  à  tenir  les  ton- 
neaux pleins ,  et  à  transvaser  une  ou  plusieurs  fois  le 
vin  pour  le  séparer  du  dépôt  qu^il  forme  toujours  dans 
les  futailles. 

Le  soufrage  et  le  coupage ,  ou  le  mélange  des  vins, 
n'ont  été  imaginés  que  pour  remédier  à  des  vices 
^  résultans  des  mauvais  procédés  de  vinification  em- 
ployés; cependant  le  coupage,  lorsqu'il  est  fait  avec 
les  précautions  et  dans  les  proportions  convenables, 
est  un  puissant  moyen  d'amélioration. 

Je  traiterai  successivement  de  ces  quatre  opérations 
après  avoir  exposé  quelques  principes  sur  la  tneilleore 
disposition  à  donner  aux  celliers  et  aux  caves  ;  un  sixiè- 
me paragraphe  sera  consacré  à  l'indication  de  quel- 
ques moyens  de  remédier  à  certaines  altérations  des 
vins,  qui  ne  les  attaquent  pas. dans  leur  essence;  car, 
lorsque  leur  principe  essentiel ,  l'alcohol ,  a  éprouvé 
un  commencement  de  décomposition ,  il  n'existe  plus 
de  remède ,  mais  seulement  des  palliatifs  dont  l'eilêt 
n'est  jamais  durable. 
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S    I". 

Des  celliers  et  des  caves. 

Dans  tous  les  vignobles  où  le  dëcuvage  se  fait  avant 
Ja  fin  delà  fermentation,  les  tonneaux  remplis  de  vin 
ne  sont  pas  descendus  immédiatement  à  la  cave  ;  on 
les  laisse  dans  le  cellier  ,  qui  est  souvent  le  lieu  même 
où  sont  établies  les  cuves,  ou,  ce  qui  est  préférable, 
une  pièce  à  côté  de  la  cuverie.  Le  viq  achève  sa  fer- 
mentation dans  les  tonneaux ,  dont  on  laisse  le  trou 
de  bonde  ouvert  pendant  quelques  jours.  Plus  tard  ce 
trou  de  bonde  est  couvert  avec  une  feuille  de  vigne 
qu'on  fixe  sur  le  tonneau ,  en  la  chargeant  d'une  poi- 
gnée de  terre.  Par  ce  moyen,  le  gaz  qui  se  dégage 
encore  peut  s'échapper,  sans  que  Tair  extérieur  puisse 
pénétrer  jusqu'au  vin.  Les  tonneaux  ne  sont  fermés 
hermétiquement  que  lorsque  le  vin  e$t  complètement 
fait,  et  on  ne  les  descend  à  la  cave,  dans  beaucoup 
de  vignobles,  qu'après  le  premier  soutirage  qui  se  fait 
aux  premières  gelées.  C'est  une  très-bonne  pratique. 
En  automne ,  les  caves  peu  profondes,  comme  elles  le 
sont  ordinairement ,  sont  plus  chaudes  qu'un  cellier 
bien  exposé.  Dans  celui->-ci,  le  vin  nouveau  se  refroidit 
plu9  vite,  lorsque  sa  fermentation  est  terminée;  ce  qui 
contribue  beaucoup  à  sa  conservation  ;  d'ailleurs  il  y 
aurait  de  grands  inconvéniens  à  descendre  dans  une 
cave  qui  contient  des  vins  provenant  de  récoltes  anté- 
rieures ,  des  vins  nouveaux  qui ,  quoique  ne  fermen- 
tant plus  d'une  manière  sensible ,  subissent  encore  un 
travail  interne. 

Les  tonneaux  ne  sont  pas  aussi  imperméables  qu'on 
le  croit  ;  le  vin  qu'ils  contiennent  est  accessible  aux 
influences  extérieures  \  et ,  lorsqu'on  place  du  vin  en 
travail  à  côté  de  vin  complètement  fait,  celui-ci  éprou- 
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ve  presque  toujours  un  mouvement  qui  n'est  favora- 
bie  ni  à  sa  qualité ,  ni  ii  sa  conservation. 

Le  cellier  doit  être  exposé  au  nord  et  percé  seule- 
ment de  quelques  ouvertures  qu'on  tient  fermées,  ex- 
cepté lorsqu'on  veut  renouveler  l'air ,  ce  qui  ne  doit 
se  faire  que  par  un  temps  frais.  Une  couverture  en 
chaume  serait  la  plus  propre  k  soustraire  le  cellier  aux 
variations  de  température;  mais  ce  genre  de  couver* 
ture  exposant  au  danger  de  l'incendie,  lorsque  le  cellier 
est  en  contact  avec  les  bâtimens  habités,  on  lui  subs- 
titue presque  toujours  un  toit  de  tuiles. 

il  y  aurait  de  l'avantage  à  isoler  le  cellieF  ;  comme 
il  est  utile  qu'il  soit  super(>osé  aux  caves,  on  pour- 
rait choisir,  pour  celles-ci,  l'emplacement  le  plus 
convenable,  avantage  qu'on  obtient  rarement  lorsqu'on 
les  construit  sous  les  bâtimens  d'habitation. 

On  pourrait  alors  employer  sans  danger  la  couver^ 
ture  de  chaume  ou  de  roseaux. 

Lorsque  le  cellier  contient  les  cuves  vinaîres  ,  il  est 
indispensable  qu'il  y  ait  1 5  pieds  entre  le  sol  et  le 
plancher  qui  doit  le  séparer  du  toit ,  si  celui-ci  est 
couvert  en  tulles.  Le  plancher  n'est  pas  nécessaire ,  si 
le  toit  est  en  chaume. 

La  meilleure  cave  est  celle  dont  la  température  est 
la  plus  constante;  qui  n'est  ni  trop  humide^  ni  trop 
sèche  ,  ni  trop  obscure ,  ni  trop  éclairée  ;  qui  Ssi  à 
l'abri  des  ébranlemens  causés  par  le  passage  des  voi- 
tures ,  et  qui  est  éloignée  de  tout  dépôt  de  matières 
susceptibles  d'entrer  en  fermentation  :  pour  qu'elle 
réunisse  toutes  ces  conditions,  il  faut  qu'elle  soit 
profonde  et  voûtée  ;  qu'elle  soit  creusée  dans  une 
terre  compacte  et  sèche,  à  l'abri  de  toute  filtration; 
que  ses  soupiraux,  assez  larges  pour  laisser  passer 
quelque  lumière,  soient  tous  ouverts  du  même  côté, 
afin  d'éviter  les  côurans  d'air  qui  s'établissent  toujours 
lorsque  les  soupiraux   sont  opposés.  Leur  ouverture 
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doit  être  dirigée,  autant  que  possible,  vers  le  nord. 

Dans  une  cave  dont  la  température  est  très-variable, 
les  vins  légers  et  délicats  ne  se  conservent  pas.  Si 
elle  est  très-humide ,  les  cercles  des  tonneaux  se  pour-* 
rissent,  dans  certains  temps,  avec  une  rapidité  extrê- 
me; si  elle  est  trop  obscure,  des  végétations  se  mani- 
festent de  toutes  parts  sur  les  cercles,  sur  les  douves 
et  sur  les  chantiers.  Si  la  cave  est  trop  sèch'e ,  si  sur- 
tout il  y  existe  des  courans  d'air ,  les  tonneaux  se 
dessèchent,  se  vident,  et  si  on  ne  les  remplit  pas  sou-* 
vent ,  le  vin  s'altère  :  si  elle  est  trop  près  de  la  voie 
publique,  la  trépidation  du  sol,  causée  par  le  passage 
des  voitures ,  soulève  la  portion  la  plus  légère  de  la 
lie  et  son  mélange  avec  le  vin  le  fait  souvent  passer 
à  Taigre  ;  enfin ,  si  la  cave  est  en  communication  avec 
un  bûcher  rempli  de  bois ,  ou  avec  des  latrines ,  ou 
avec  tout  autre  dépôt  de  matières  en  état  continuel 
de  fermentation,  il  est  impossible  de  conserver  le  vin 
dans  les  tonneaux  sans  qu'il  s'altère.  L'altération  peut 
même  se  communiquer  jusqu'au  vin  en  bouteilles,  si 
celles-ci  ne  sont  pas  parfaitement  bouchées. 

Ce  sont ,  je  le  répète ,  \es  vins  les  plus  délicats  qui 
exigent  les  meilleures  caves.  Les  vins  qui  abondent  en 
alcohol,  et  qui  sont  surchargés  de  matières  extractives, 
s'accommodent  fort  bien  des  variations  de  température  ;  . 
tfi  même  on  ne  les  y  exposait  pas,  ils  ne  deviendraient 
potables  qu'après  un  temps  extrêmement  long  \  encore 
faut-il  que  les  vins  soient  bien  faits  pour  supporter 
impunément  des  variations  continuelles  dé  tempéra- 
ture. Si ,  par  de  mauvais  procédés  de  vinification ,  le 
vin  a  contracté ,  dans  la  cuve ,  un  principe  d'altération, 
il  n'y  a  que  son  séjour  dans  une  bonne  cave  qui  puisse 
non  pas  empêcher  le  développement  de  ce  principe, 
mais  en  ralentir  les  progrès. 

La  maçonnerie  d'une  cave  doit  être  faite  en  bonnes 
pierres,  ou  en  briques  bien  cuites,  liées  avec  un  mor- 
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tier  de  chaox  et  sable.  La  maçonnerie  doit  être  join- 
toyée avec  soin  ,  pour  ne  laisser  aucune  retraite  aux 
insectes  qui  vivent  dans  Tobscuritë.  Par  le  même  mo- 
tif, et  aussi ,  pour  entretenir  dans  la  cave  la  pro- 
preté qui  est  un  paissant  moyen  de  conservation ,  Taire 
doit  être  pavée  ou  au  moins  formée  d'une  terre  com- 
pacte fortement  battue. 

Il  faut  éviter  de  déposer ,  dans  une  cave  qui  con^» 
tient  dn  vin  ,  du  bois,  surtout  s'il  est  vert,  des  légu- 
mes de  toutes  espèces ,  et  notamment  dès  fruits.  Toutes 
ces  substances,  en  fermentant  plus  ou  moins  selon 
leur  nature  et  la  durée  de  leur  séjour  dans  la  cave , 
produisent  des  émanations  dont  le  vin  éprouve  tou- 
jours Tinfluence. 

Par  le  même  motif ,  on  ne  doit  pas  faire  d'amas  de 
fumier  k  proximité  des  caves ,  de  peut  que  leurs  éma- 
nations ne  pénètrent  par  les  soupiraux,  ou,  ce  qui  est 
encore  pire ,  que  les  eaux ,  que  ces  amas  contiennent 
fNresque  toujours  en  excès,  ne  filtrent  à  travers  les 
murs. 

Lorsque  les  localités  le  permettent ,  on  creuse  sou- 
vent les  caves  horizontalement  sous  un  coteau.  Si  on 
peut  faire  cette  fouille  dans  une  couche  de  marne  , 
comme  il  en  existe  dans  beaucoup  de  nos  vignobles ,  le 
sol  se  soutient  de  lui-même ,  et  Ton  est  dispensé  de 
toute  construction  en  maçonnerie.  On  convertit  aussi 
quelquefois  en  caves ,  les  fouilles  faites  pour  extraire 
de  la  pierre.  Ces  caves,  qui  sont  surmontées  d'une  grande 
épaisseur  de  terre,  réuniraient  toutes  les  conditions 
qu'on  doit  désirer,  si  leur  aire  n'était  pas  presque 
toujours  de  niveau  avec  le  soi  extérieur  :  il  résulte 
de  là  que ,  lorsqu'on  en  ouvre  la  porte ,  tout  l'air  qui 
y  est  contenu  est  de  suite  déplacé  par  l'air  extérieur, 
qui ,  en  raison  de  sa  température  variable ,  est  tantôt 
plus  lourd  et  tantôt  plus  léger  que  celui  de  l'intérieur. 
Si  la  porte  est  mal  jointe  ,  ce  déplacement  de  l'air  in* 
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lérieur  est  continuel  :  d'où  il  soit  que  ces  caves  parti- 
cipent à  toutes  les  variations  de  la  température ,  et 
n'ont  jamais  celle  qu'elles  devraient  avoir.  Le  remède 
à  cet  inconvënient  très  -  grave  est  fort  simple  ^  c'est 
d'abaisser  l'aire  de  la  cave  de  5  à  6  pieds  aindessous 
du  seuil  de  la  porte. 

s  II. 

De  PouUlage. 

Soit  -que  la  fermentation  du  vin  s'achève  dans  les 
td\ineaux  ,  soit  qu'elle  ait  étë  entièrement  terminée 
dans  la  euve ,  le  volume  du  vin  diminue  :  il  se  fait 
un  vide  dans  les  tonneaux ,  qu'il  est  essentiel  de  rem- 
plir fréquemment ,  surtout  dans  les  premiers  mois  ; 
c'^st  ce  qu'on  appelle  ouiller. 

Cette  diminution  dans  le  volume  du  vin  est  due  à 
l'absorption  des  douves  qui  se  saturent  du  liquide 
qu'elles  contiennent,  et  qui ,  étant  sans  cesse  desséchées 
k  Textérienr  par  le  contact  de  l'air ,  puisent  sans  cesse 
dans  le  liquide  ce  qui  est  nécessaire  pour  remplacer 
ce  qu'elles  ont  perdu.  Cette  perte  est,  toutes  les  au- 
tres circoùstances  étant  égales ,  proportionnelle  à  la 
surface  des  tonneaux  ;  or ,  comme  les  surfaces  crois- 
.  sent  en  moins  grande  proportion  que  les  volumes  con- 
tenus, il  est  évident  qu'il  y  a  de  l'avantage  à  employer 
de  grandes  futailles ,  de  préférence  à  celles  de  petites 
dimensions. 

Le  peu  d'épaisseur  des  douves,  la  chaleur  et  une 
trop  grande  circulation  d'air  dans  le  cellier  et  dans 
la  cave,  sont  autant  de  causes  qui  contribuent  puis- 
samment à  accroître  l'évaporation  à  travers  les  parois 
du  tonneau. 

Le  peu  d'épaisseur  de^  douves  a  un  aulre  incon- 
vénient qui  est  très-grave  ^  c'est  qu'elles  se  dessèchent 
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si  fortement  dans  la  partie  vide  du  tonneau,  qae 
leurs  joints  se  relâchent ,  et  que  l'air  pénètre  dans  Fin- 
teneur.  C'est  à  celte-  cause  qu'il  faut  rapporter  plu- 
sieurs des  altérations  qu'éprouvent,  pendant  la  pre- 
mière année ,  des  viiis  d'ailleurs  bien  faits  et  de  bonne 
qualité. 

La  nature  du  bois  influe  aussi  sur  le  plus  ou  le  moins 
de  perte  qu'éprouve  le  vin.  U  y  a  du  bois  très-poreux 
qui  détermine  une  évaporation  beaucoup  plus  forte 
que  celui  qui  est  plus  compacte. 

Par  l'action  de  toutes  ces. causes,  le  vin  perd  8,10,11 
pour  cent ,  et  quelquefois  plus  encore  pendant  la  pre- 
mière année. 

Cette  perte  ne  diminucrt-elle  que  le  volume  du  vin, 
sans  altérer  la  proportion  d'alcohol  qu'il  contient  ?  C'est 
ce  qu'on  ne  sait  pas,  et  ce  qu'il  serait  important  de 
déterminer.  Plusieurs  faits  permettent  de  supposer  que,  1 
dans  ce  qui  s'évapore ,  l'alcohol  est  dans  une  plus  forte 
proportion  que  dans  le  vin. 

La  perte  qu'éprouvent  les  tonneaux  est  à  son  maxi- 
mum  dans  les  premiers  temps  qui  suivent  l'achève- 
ment de  la  fermentation  sensible  ;  ensuite  elle  va  en 
diminuant,  mais  elle  ne  cesse  jamais.  Cependant  il  est 
vraisemblable  qu'elle  serait  à  peu  près  nulle  si  le  vin 
était  conservé  jusqu'à  la  vente  dans  des  tonneaux  spé- 
cialement consacrés  à  cet  usage.  Il  se  ferait  sur  leurs 
parois,  et  même  dans  l'intérieur  des  douves,  des  incrus- 
tations qui  les  rendraient  tout-à-fait  imperméables. 

On  doit  ouiller  une  fois  par  semaine  dans  le  pre- 
mier mois ,  tous  les  quinze  jours  dans  les  deux  mois 
qui  suivent ,  et  tous  les  mois  pendant  le  reste  de  la 
première  année;  après  ce  terme,  les  époques  où  l'on 
doit  remplir  les  tonneaux  peuvent  être  plus  ou  moins  j 
éloignées  suivant  l'étendue  des  pertes  qu'ils  éprouvent.       \ 

La  moindre  négligence,  dans  l'ouillage  des  vins  fai- 
bles, les  expose  à  des  altérations  auxquelles  on  ne 
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peut  remédier;  quant  à  ceux  qui  sont  très-^alcoholiques 
et  chargés  de  matière  extractive ,  cette  négligence  leur 
est  moins  funeste  :  elle  avance  même  le  moment  où  ils 
deviennent  potables ^  ce  qui,  dans  certains  cas,  peut 
être  considéré  comme  un  avantage,  quoique  cette  ma- 
turité anticipée  indique  toujours,  dans  les  vins  qui 
réprouvent ,  peu  de  disposition  h  se  conserver  long- 
temps intacts. 

On  doit  toujours  ouiller  avec  du  vin  de  la  même 
espèce,  et  surtout  de  la  même  année,  lorsqu'on  veut 
conserver  la  qualité  du  vin  sans  altération  ;  mais,  si  on 
a  reconnu  l'utilité  de  le  couper  avec  un  autre  vin ,  pour 
remédier  à  quelque  défaut,  il  est  avantageux  d'intro- 
duire celui-ci  en  ouillant.  C'est  une  très-mauvaise  pra- 
tique de  laisser  en  vidange  la  pièce  qui  fournit  le  vin 
pourTouillage.  Ce  vin,  qui,  dans  une  pièce  à  moitié  ou 
aux  trois  quarts  vide ,  est  en  contact  avec  une  grande 
masse  d'air,  éprouve  toujours  quelques  altérations 
dont  il  porte  le  principe  dans  les  autres  tonneaux.  Il 
serait  très -préférable  de  conserver  le  vin  destiné  à 
Touillage  dans  des  barils  ou  même  dans  des  vases  de 
terre  qui  ne  continssent  que  ce  qui  doit  être  employé 
cbaque  fois.  Ces  soins  en  apparence  minutieux  sont 
essentiels;  et,  si  on  les  prenait  toujours,  on  conserve- 
rait une  énorme  quantité  de  vins  qui  sont  perdus  chaque 
année. 

Les  bondes,  avec  lesquelles  on  ferme  les  tonneaux, 
contribuent  souvent  pour  beaucoup  à  l'évaporation  du 
Tin.  Quand  on  les  fait  de  bois  tendre  et  dans  le  sens  des 
fibres  du  bois,  comme  c'est  assez  généralement  l'usage, 
on  voit  le  vin  suinter  à  travers  aussitôt  qu'on  les  frappe. 
Si  on  les  fait  en  bois  dur,  elles  joignent  mal ,  et  le  linge 
dont  on  les  enveloppe  pour  remédier  à  cet  inconvénient 
€st  toujours  humide,  ce  qui  prouve  qu'il  aspire  conti- 
nuellement une  partie  du  liquide. 

Les  meilleures  bondes,  les  plus  faciles  à  ôter  et  à 
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remettre  sans  ébranler  le  tonneau,  celles  qai  feroiesit 
le  {>loa  hennétiqoement ,  sont  faites  en  liëge  épais. 

S    III. 
Du  soutirage. 

Soutirer  le  vin ,  c'est  le  transvaser  dans  on  tonneaa 
bien  net  pour  le  séparer  de  sa  lie. 

M.  Cavoleau ,  après  avoir  cité  un  grand  nombre  de 
vignobles  où  T.on  n'est  pas  dans  Tusage  de  soutirer  le 
vin,  ajoute  : 

«  Dans  plusieurs  de  ces  vignobles  on  est  persuadé 
«  que  la  lie  est  un  principe  conservateur  des  vins  fai- 
«  blés,  qui  le  deviennent  plus  encore  quand  ils  en  ont 
a  été  séparés  ;  il  semble  même  que ,  dans  la  Meurthe 
K  et  la  Marne ,  on  a  fait  des  expériences  comparatives 
a  dont  les  résultats  confirment  cette  opinion.  Nous 
«  somm^  néanmoins  très-persuadés  que  le  plus  sûr  ^t 
K  de  soutirer.  » 

Trancher  une  question ,  en  opposant  sou  opinion  à 
des  résultats  d'expériences,  ce  n'est  pas  le  o^oyeo  de 
convaincre.  Ainsi  la  question  du  soutirage  des  vins 
faibles  est  encore  entière.  Voyons  s'il  /e^t  jpossible  de  la 
résoudre. 

Des  expériences  comparatives  paraissent  avoir  été 
faites  dans  la  Afeurtbe  et  dans  la  Marne ,  et  les  ré»i]tats 
de  ces  expériences  ont  confirmé  l'opinion  qui  prévaut 
dans  ces  vignobles  contre  le  soutirage  d^  vins  faibles. 
Cette  opinion  n'est  donc  pas  tout-rà^fait  dénuée  de  joa- 
dément. 

La  lie  est  composée  de  fibre  végétale  très-divisée« 
d'une  assez  grande  quantité  de  tartrate  de  potasse  ^  de 
ferment  décomposé  pendant  la  fermentation,  de  fer- 
ment non  décomposé,  toujours  très-abondaut  dans  ks 
premières  fies  des  vins  faites ,  comme  le  prouve  b 
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propriété  qu'elles  ont  d'exciter  la  fermentation  dans 
les  moûts  sucrés  auxquels  (m  les  ajoute  ;  enfin  de  ma- 
tières colorantes  et  extractives. 

Parmi  toutes  ces  substances ,  il  n'y  en  a  aucune  qui 
puisse  contribuer  à  la  conservation  du  vin  ;  et  il  y  eu 
a  au  moins  une ,  le  ferment  non  décomposé ,  dont  Fac- 
tion, lorsqu'elle  est  favorisée  par  certaiiies  circons- 
tances, tend  k  l'altérer. 

La  lie  n'est  .donc  pas  un  principe  conservateur  pour, 
les  vins  faibles ,  en  ce  sens  qu'aucune  de  ses  parties 
constituantes  ne  peut  exercer  d'action  chimique  qui 
contribue  à  la  conservation  des  vins. 

Cependant  elle  agit  méomiquement  d'une  manière 
qui  me  parait  contribuer  puissamment  à  cette  consçr- 
vation. 

On  a  vu  précédemment  que  le  vide  qui  a  lieu  dans 
les  tonneaux ,  et  qui  nécessite  Touillage,  est  plus  grand 
dans  les  premiers  temps  qui  suivent  la  fin  de  la  fermen- 
tation y  et  qu'il  diminue  progressivement  à  mesnre  que 
le  vin  vieillit. 

Ce  décroissemafxt  de  l'évaporatipn  a  pour  cause  le 
dépôt  de  lie  qui  se  fait  sur  les  parois  du  tonneau ,  non- 
seulement  dans  la  partie  la  pluis  bdss0,  mais  même  laté- 
ralement ,  comme  on  peut  s'en  assurer  en  défonçant  un 
tonneau  récemment  vidé.  Ce  dépdt  diminue  Talteor ption 
du  bois  en  obstruant  ses  pores.  La  perte  du,  vin  doit 
donc  être  moindre  lorsque  le  dépôt  est  fori»é. 

Si  alors  on  soutire  le  vin  pour  le  mettre  dan«  ua 
tonneau  bien  net,  il  est  évident  que  l'aJ^orption  du 
bois,  et  par  suite  l'évaporation,  deviendront  plus  conr 
sidérables.  Le  vin  perdra  davantage;  et,  comme  il  a 
peu  à  perdre ,  sa  qualité  pourra  être  sensiblement  alté«- 
rëe.  Aussi  dit -on  que  les  vins  faibles  le  devieniieat 
encore  plus  lorsqu'on  les  a  séparés  de  leuc  lie. 

Une  autre  cause  peut  encore  contribuer  à  faire,  du 
soutirage ,  une  opération  quelquefois  nuisible  aux  vias 
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faibles  ;  c^est  F^iëration  :  il  est  à  peu  près  impossible  de 
soutirer  du  vin ,  sans  qu'il  s'imprègne  plus  ou  moins 
d'air  atmosphérique  :  or  le  contact  de  l'air,  qui  n'est 
favorable  à  aucune  espèce  de  vin ,  est  surtout  nuisible 
aux  vins  faibles,  toujours  plus  disposes  à  éprouver 
la  fermentation  acétique  que  ceux  qui  contiennent  une 
forte  proportion  d'alcohol . 

D'après  ces  considérations,  je  suis  très -disposé  k 
admettre,  comme  fondée,  l'opinion  contraire  au  souti- 
rage des  vins  faibles,  qui  prévaut  dans  plusieurs  de  nos 
vignobles  du  nord. 

Cependant ,  comme  je  suis  très'^convaincu  que  le  vin 
D*a  rien  à  gagner,  et  que,  dans  plusieurs  circonstances, 
il  peut  perdre  en  restant  sur  sa  lie ,  j'ajouterai  que  les 
vins  qu'on  est  dans  la  nécessité  de  soustraire  au  souti- 
rage, le  supporteraient  très -bien,  s'ils  n'avaient  pas 
perdu  dans  la  cuve  une  grande  partie  du  principe  qui 
fait  leur  force  et  qui  assure  leur  conservation.  Cette 
perte  pourrait  d'ailleurs  être  réparée  eh  ajoutant,  comme 
je  l'ai  déjà  conseillé,  de  l'alcohol  au  vin  quelque  temps 
avant  le  décuvage,  ou  pendant  qu'il  termine  sa  fer- 
mentation dans  les  tonneaux. 

On  a  imaginé  plusieurs  instrumens  pour  faciliter  le 
soutirage ,  et  en  même  temps  pour  soustraire  le  vin  an 
contact  de  l'air  pendant  celte  opération  :  ceux  qui  pro- 
duisent le  mieux  ce  dernier  effet  sont  de  l'invention 
de  M.  Julien ,  qui  les  a  décrits  dans  son  Manuel  du 
Sommelier.  • 

On  doit  choisir,  pour  faire  le  soutirage,  un  temps 
froid.  Dans  plusieurs  vignobles ,  on  soutire  une  pre- 
mière fois  à  la  fin  de  décembre  ou  au  commencement 
de  janvier  :  on  répète  cette  opération  en  mars  et  en 
septembre  :  dans  chacune  des  années  suivantes,  on 
soutire  une  ou  deux  fois.  Au  reste,  comme  les  usages 
varient  beaucoup  sur  cette  matière,  je  vais  rapporter 
ceux  des  principaux  vignobles. 
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Dans  Ja  Côte-d*Or,  le  premier  soutirage  a  lieu  au 
mois  de  mars  qui  suit  la  récolte;  le  second  au  mois  de 
septembre,  et  ainsi  de  suite  de  six  mois  en  six  mois. 
On  remplit  tous  les  mois,  et  on  colle  ayec  des  blancs 
d^œuf  9  lorsque  le  vin  s'édaircit  difficilement.  On  fait 
souvent  un  premier  soutirage  après  les  premières  gelées  ; 
on  colle  immédiatement,  et  on  soutire  encore  en  mars 
et  en  septembre. 

Dans  leGard,  les  vins  ronges  sont  soutirés  une  fois 
chaque  année.  Les  vins  blancs^  lé  sont  trois  fois  dans 
les  six  premiers  mois.  On  ne  soutire  pas  les  vins  com- 
muns. 

Dans  la  Gironde,  on  soutire  et  on  colle  les  vins  deux 
fois  chaque  année ,  en  mars  et  septembre. 

Dans  THérault ,  les  vins  rouges  ne  sont  soutirés 
qu'une  fois  chaque  année. 

Dans  Indre-et-Loire,  les  vins  rouges  ne  sont  soutirés 
qu'une  fois  par  année.  Les  vins  blancs  restent  sur  lie 
jusqu'au  moment  de  la  vente. 

Dans  le  Jura,  on  soutire  les  vins  rouges  au  mois  de 
mars  qui  suit  la  récolte,  et  une  seconde  fois  Tannée 
suivante.  Les  vins  blancs  sont  soutirés  jusqu'à  clarifi- 
cation complète. 

Dans  la  Marne,  les  vins  blancs  sont  soutirés  une  pre- 
mière fois  vers  Noël.  On  choisit  pour  faire  cette  opé- 
ration un  temps  sec,  et  de  préférence  un  temps  de 
gelée  :  un  mois  après  on  les  soutire  encore  et  on  les 
colle  ;  on  leur  fait  subir  un  troisième  soutirage  et  un 
second  collage  avant  de  les  mettre  en  bouteilles. 

D'autres  ne  collent  qu'une  fois  après  le  second  sou- 
tirage, et  mettent  de  suite  en  bouteilles. 

Les  vins  de  premier  choix  sont  toujours  soutirés  trois 
fois  et  collés  deux  fois. 

L'Œnologie  française ,  dont  j'extrais  ces  détails,  ne 
contient  rien  sur  le  soutirage  des  vins  rouges  de  la  Marne. 

Dans  la  Meuse ,  on  soutire  pour  la  première  fois  à  la 
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fin  de  février,  et  au  plus  tard  à  la  fia  de  mars.  Le 
second  soutirage  se  fait  iromëdiatetnent  après  çu  avant 
]a  fkHraîsoa  de  la  vigne.  Lorsque  le  raisin  commence  à 
mûrir,  il  s'ëtablit  dans  le  vin  une  fermentation  insen- 
sible qui  le  rend  pesant  et  trouble^  quelquefois  même  il 
devient  gras  :  dans  Tua  et  Tautre  cas ,  on  soutire  pour 
la  troisième  fois.  Après  la  première  année,  on  ne  sou- 
tire qu'une  fois  dans  le  courant  des  autres* 

Dans  les  Pyrénées-Orientales,  le  vin  muscat  se  vend 
sar  lie  quinze  ou  vingt  jours  après  avoir  été  entonné. 
On  le  soutire  si,  après  un  ou  deux  mois,  il  n'est  pas 
vendu  ;  il  en  est  de  même  des  vins  blancs. 

Le  vin  rouge  n  est  soutiré  qu  une  seule  fois ,  dans  le 
mois  de  mars  qui  suit  la  vendange  *,  quelques  proprié- 
taires le  soutirent  une  seconde  fois  Vannée  suivante. 
Les  tonneaux  ne  sont  jamais  ouillés,  ce  qui  s'explique 
par  le  soin  qu'on  a  d'y  conserver  le  tartre  qui  forme  une 
Gouche  intérieure  et  s'oppose  à  l'évaporatioii.  Ces  vins 
sont  d'ailleurs  si  alcoholiques,  qu'ils  peuvent  perdre 
beaucoup  sans  s'aQaildir  d'une  manière  sensible. 

Dans  le  Bas-Rbin,  les  vins  sont  soutirés  deux  fois 
dans  la  première  année ,  en  mars  et  octx>bre.  On  soufre 
les  tonneaux  qui  reçoivent  le  vin  au  premier  soutirage  ^ 
on  soutire  ensuite  «ne  foi3  chaque  année ,  et  lorsque  le 
vin  devient  gra«. 

Dans  le  Bas-Rhin,  le  vin  rouge  est  soutiré  deux  fois 
chaque  année.  Le  vin  blanc  l'est  trois  fois  la  première 
année,  et  deux  fois  dans  les  années  suivantes. 

Dans  le  Rhône ,  on  soutire  deux  fois  chaque  année. 

Dans  Saône -et -Loire,  les  vins  blancs  sont  soutirés 
deux  fois,  et  collés  uuQ  seule  fois  avant  la  mise  en 
bouteilles.  Les  vins  rouges  subissent  deux  soutirages  la 
première  année,  et  un  seul  dans  les  années  snivanles. 

Dans  l'Yonne ,  on  soutire  les  vins  rouges  deux  fois 
<^SK|U«  année,  en,  mars  et  septembre.  Ou  les  çoUe  avoc 
des  Uancs  d'osuf  avant  de  les  mettre  en  bouteilles.  Les 
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vins  Uwcsi  sont  mis  en  bouteilles  après  un  soutirage  et 
un  collage  avec  la  coUe  de  poisson. 

On  voit  que  les  époqpes  le  plus  génâralement  adop^* 
tées  pour  leMotûrage  éoskt  les  moi»  de  mars  et  de  sep-^ 
temln*e«  Dans  un  seul  département,  la  Meuse,  on  fait 
le  second  soutirage  lorsque  la  vigne  fleurit ,  c'est«4<UFe , 
en  juin.  U  est  possible  que  Taltëration ,  particulière  aux 
vins  de  ce  département ,  et  qu'ils  éprouvent  au  moment 
où  le  raisin  commei\p€|  à  mûrir,  doive  être  attribuée  au 
choix  de  cette  époque.  U  est  certain  du  moins  qu'on  a 
seconnu  partout  Tutilité  de  ne  faire  les  soutirage»  que 
par  une  température  froide  et  sèche  \  sous  ce  rapport , 
Tépoque  du  mois  de  juin  est  fort  mal  choisie. 

Le  soutirage  de  septembre  peut,  avec  avaofiage ,  être 
recalé  jusqu'à  la  fin  d'octobre.  Si  on  n'en  fait  qu'un  seul , 
l'époque  la  plus  convenable  est  depuis  la  fin  de  décem- 
bre jusqu'au  commencement  de  mars.  Qn  doit,  autant 
que  possible^  choisir  pour  cette  opération  le»  jours  où 
la  température  descepd  jusqu'à  zéro  ou  en  approche. 
Si,  à  ce  choix  d'une  basse  température,  on  joignait 
toujours  les  soins  nécessaires  pour  diminuer  le  contact 
du  vin  avec  l'air  pendamt  qu'on  le  soutire ,  eA  si  les 
tonneaux  dans  lesquels  on  le  transvase  étaient  spécia- 
lement consacrés  à  cet  usage,  il  est  vraisemblable  que 
les  vins  les  plus  faibles,  mai»  non  altérés,  supporte*- 
raient  très-Uen  le  soutirage. 

s  IV. 

Du  soufrage. 

$ou£rer  un  tonneau,  c'est  brûler  dans  son  intérieur 
une  ou  plusieurs  mèches  enduites  de  soufre  ;  on  soutient 
ces  mjèdies  au  milieu  du  tonneau  avec  un  fil  d'ardial, 
et  on  a  bien  soin  de  les  retirer,  et  de  ne  pas  les  laisser 
tomber  dans  le  tonneau  lorsque  la  combustion  du  soufre 
est  terminée. 
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Le  soufre,  en  brûlant,  absorbe  Toxigène,  et  forme 
du  gaz  acide  sulfureux  qui  a  la  propriété  d^absorber 
une  nouvelle  proportion  d'oxigène.  C'est  cette  propriété 
du  soufre  et  de  Tacide  sulfureux  qui  produit  les  eflfets 
du  soufrage.  Le  tonneau  dans  lequel  on  a  brûlé  une 
ou  plusieurs  mèches,  suivant  sa  capacité,  ne  contient 
plus  d'oxigène,  substance  qui^  comme  on  Fa  vu  dans 
les  chapitres  précéd/ens,  est  le  principe  qui  développe 
dans  le  moût  la  fermentation  alc^holique,  et  dam  le 
vin  fait  la  fermentation  acétique,  et  par  snite  la  fer- 
mentation putride.  Si  le  vin  qu'on  transvase  dans  le 
tonneau  est  imprégné  d'oxigène,  ce  gaz,  dont  la  pré- 
sence dans  le  vin  est  toujours  nuisible ,  est  absorbé  par 
l'acide  sulfureux. 

Si  le  vin  contient  encore  du  ferment  non  décomposé, 
l'acide  sulfureux  lui  enlève  Toxigène  dontàl  a  pu  se 
saturer  pendant  l'opération  du  soutirage.  Ce  ferment , 
ainsi  privé  d'oxigène ,  perd  la  propriété  d'exciter  la  feï«- 
mentation  :  il  est  ce  qu'on  appelle  muté. 

Le  soufrage  des  tonneaux  est  donc  un  puissant  moyen 
de  conservation  des  vins  ^  mais  il  a  aussi  un  inconvénient 
qui  en  fait  repousser  l'emploi  dans  un  grand  nombre  de 
vignobles  -,  c'est  celui  d'imprégner  le  vin  de  l'odeur  qui 
est  propre  au  gaz  sulfureux,  et  qui  est  extrêmement 
désagréable  :  cependant  cette  odeur  disparait  entière- 
ment à  la  longue ,  de  sorte  qu'en  balançant  les  avan- 
tages et  les  inconvéniens ,  on  doit  conclure  que  le  sou- 
frage est  une  pratique  utile,  dont  l'usage ,  s'il  était  plus 
répandu,  contribuerait  beaucoup  à  la  conservation  des 
vins  faibles ,  ou  de  ceux  qui  portent  en  eux-mêmes  un 
principe  d'altération  que  lé  moindre  contact  de  Fair 
peut  développer. 

Le  soufrage  décolore  légèrement  les  vins.  Ce  peut 
être  un  inconvénient  pour  ceux  qui  ont  peu  de  couleur, 
mais  c'est  un  avantage  pour  ceux  qui  en  sont  sar- 
chargés. 
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On  soufre  aussi  le  Tin  sans  ]e  transvaser  :  pour  cela , 
<m  en  tire  une  partie  s'il  n'y  a  pas  déjà  un  vide  snûisant 
dans  le  tonneau.  On  introduit  une  mèche  par  la  bonde , 
et  on  la  fait  brûler  à  la  surface,  du  TÎn.  Quand  le  vide 
est  bien  rempli  de  vapeur  sulfureuse ,  on  ferme  le  ton- 
neau, et  on  le  roule  pour  faire  pënëtrer  le  gax  dans  le. 
vin  ;  easoite  on  remfriit  le  totmean. 

Dans  les  vignobles  où  Ton  ^igne  le  mieux  les  vins, 
comme  dans  la  Gironde ,  on  conserve  toujours ,  d'une 
année  sur  Fautre,  nne  -certaine  quantité  de  moût,  dont 
on  prévient  la  fermentation  en  Timppégnant  fortemait 
d'acide  sulfureux  ;  c'est  ce  qu'od  appelle  vin  muet. 

Le  vin  muet  sert  à  développer,  dans  les  vins  faits , 
«le  nouvelle  fermentation,  soit  pour  combiner  inti- 
mement des  mélanges  ,  soit  pour  prévenir  certaines 
altérations  ou  pour  en  arrêter  les  progrès. 

Voici  comme  on  procède  pour  faire  le  vin  muet. 

On  soufre  un  tonneau  vide ,  et  on  le  remplit,  au  quart 
on  au  cinquième,  de  moût  récemment  exprimé;  on 
ferme  le  tonneau,  et  on  l'agite  jusqu'à  ce  que  tout  le  gaz 
soit  combiné  ;  on  brûle  une  autre  mèche ,  on  ajoute  une 
nouvelle  portion  de  moût ,  et-  on  roule  encore  le  ton- 
aemi  :  on  contînueainsi  jusqu'à  ce  qu'il  soit  entièrement 
plein.  On  pose  la  bonde,  et  on  l'enduit  d'un  mastic 
composé  de  suif  et  de  mastic  ordinaire  des  vitriejrs  \  ce 
mélange  se  fait  à  froid.  Le  tonneau  est  ensuite  descendu 
à  la  cave* 

Dans  le  vin  niuet ,  le  ferment  est  désoxigâié  par 
l'adde  snlAireux  ;  mais  il  soffit  de  l'imprégner  d'air,  ou 
seulement  de  le  mettre  en  contact  avec  l'air,  pour  qu'il 
recouvre  sa  propriété  d'exciter  la  fermentation  \  aussi , 
quand  on  tire  une  portion  de  ce  vin  du  tonneau/  comme 
il  est  inlpossible  d'empêcher  que  l'air  atmosphérique 
ne  s'y  introduise ,  il  est  nécessaire ,  pour  prévenir  la 
fermeetation  qui  ne  tarderait  pas  à  se  développer  dans 
le  tonneau ,  d'y  brûler  une  mèdie  Ici  de  le  roiUer. 
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S  V. 

Dn  c^mpage  des  fHHs* 

* 

Le  coupage  éss  vins  a,  en  fënëral,  pour  but  de 
compenser  des  dëfantsott  des  qoalHés  coatrairta.  Ainsi , 
on  méUoge  des  Tins  n^s  avec  des  vins  trop  peu  colo- 
res, ou  a?ec  des  vins  Uancs;  des  vins  l^ers  et  de  peu 
de  garde,  avec  des  Tins  eorsës  qm  assnnentlear  «on- 
serralÎMi  ;  des  vins  très--alooholî^pies,  mais  lowds  et 
pâteux,  aTec  des  Tins  vife  et  légers,  etc. 

Ces  mélanges ,  lorsqu'ils  sont  bien  assortb  et  bits 
dans  les  proportions  «oovenaUes,  produisent  loujottis 
des  Tins  meUlenrs  qne  chaeun  de  cenx  qni  ont  senri  à 
les  composer.  Ce»  vii»  sont  aussi  saliriires  que  ceux  dits 
naturds  >  de  même  dasse  ;  et  souvent  ils  sont  plus 
agréables. 

Ce  qui  a  le  pkis  contribué  k  donner  des  préventions 
contre  les  vins  mélangés,  c'est  Tbabitude  qui  est  gêné* 
ralej»  excepté  dans  le  midi  >  de  les  livrer  à  la  consom^ 
mutioki  aussitôt  qu'ils  sont  faits.  Lesélémensdam^ange 
ne  se  comUoent  pas  instantanément;  et,  si\m  goâte 
aiom  le  vin ,  il  est  &cile  d'y  reconnaître  la  satneur  par- 
tîcttlîèiie  à  ckaqoe  espèce  de  vin  dont  il  est  composé. 
La  combisiaison  intime  des  éléltiena,  cpii  confond  toutes 
les  saveurs  en  une  seule,  ne  s'opère  que  dans  uo  temps 
assez  long  ;  or,  la  plupart  de  ceux  qui  se  livrent  au  cou- 
pagis  des  vins  ï»  veulent  pas  ou  ne  peuvent  paa  atten- 
dre. 

Dttus  plusieurs  villes  dn  midi,  qui  exportent  le  plus 
de'^in  à  l'étranger,  on  a  été  obligé,  pour  se  conformer 
au  goât  de  consommateurs  qui,  en  général,  exigent 
des  vins  spiriteeux  et  très -forts,  de  relever  par  des 
mélanges  appropriai  ceux  qne  le  climat,  ta  nature  des 
cépages,  et  surtdiA  les  mauvais  précédés  de  vinification , 
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contribuent  i  rendre  trop  faibles  pour  la  deslinatîoa 
qu'on  yen!  leur  donner.  Ces  mélanges  ne  devaient  être 
ni  reconnus,  ni  môme  soopçonnës  par  lesooosomma- 
teurs.  Il  fallait  donc  cbercher  le  moyen  d*en  faire  dis** 
paraître  tontes  les  traces.  Celni  qui  a  été  imaginé  rem^ 
pKt  parfaitement  te  but  qu'on  se  proposait. 

H  consiste  à  exciter  une  nouvelle  fermentation  dans 
les  vins  mélangés .  en  y  ajoutant  du  vin  muet  (environ 
a  litres  par  barrique  de  aaS  litres).  Cette  fermentation 
est  d'autant  plus  vive,  que  les  vins  trës-alooholiqoes, 
qui  font  ordinairement  partie  du  mélange,  contîenoent 
presque  toujours  dn  sucre  non  décomposé.  C'est  la 
présence  du  sucre  qui  rend  ces  vins  fades  et  piteux. 

Quant  aux  proportions  du  mâange,  elles  varient 
nécessairement  selon  la  nature  des  vins. 

En  fermentant  ainsi ,  les  vins  se  combinent  si  intime^ 
ment,  que,  lorsque  le  travail  est  terminé,  0  est  impos- 
sible de  reconnaître  leurs  saveurs  diverses. 

Le  coupage  serait  encore  plus  parfait,  si,  au  lieu  de 
le  faire  barrique  par  barrique,  on  en  réunissait  plu^ 
sieurs  ensemble  dans  un  grand  foudre.  La  fermentation 
est  totijours  plus  complète  dans  une  grande  masse  que 
dans  une  petite  ;  en  procédant  ainsi ,  on  aurait  en  outre 
l'avantage  de  faire  des  vins  parfaitement  identique», 
tandis  qu'en  opérant  séparément  sur  diaque  barrique, 
il  est  bien  rare ,  quelques  soins  que  l'on  prenne  pour 
suivre  toujours  leir  mêmes  proportions,  qo^on  obtienne 
la  même  qualité  de  vin. 

Dans  le  midi ,  on  emploie  au  coupage  les  vins  d'Alix 
cante  et  de  Benicarlos ,  ceux  de  l'Hermitage ,  du  Roiis^ 
sillon ,  de  Gaillac ,  département  du  Tarn ,  et  les  vins 
noirs  et  rogomés  du  département  du  Lot. 

Ces  derniers  proviennent  dé  monts  qu'on  fait  bouillir 
pendant  un  certain  temps  avec  les  pellicules  avant  de 
les  faire  fermenter  ;  quand  ils  sont  faits,  on  y  ajoute  un 
tiers  de  leur  volume  de  rogotne,  liqnetir  composée  de 
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qnatre  parties  de  moût  qa'on  a  fait  boniUir  pendant 
quelques  minâtes ,  et  d^une  partie  de  trois-six. 

Le  trois^-six  entre  anssi  en  nature  dans  la  plupart  des 
mélanges.  Ou  est  autorisé  à  en  mettre  jusqu'à  cinq  pour 
cent,  en  franchise  des  droits  de  consommation. 

Enfin  on  y  introduit  aussi  quelques  arômes ,  tek  que 
l'esprit  de  framboise ,  la  racine  d'iris  en  substance  ou 
en  teinture ,  etc. 

Les  vins  trop  colorés  se  coupent  avec  des  vins  blancs 
dans  la  proportion  nécessaire  pour  les  amener  au  ton  de 
couleur  que  Ton  désire. 

Dans  le  nord ,  et  surtout  à  Paris,  où  Ton  fait  le  plus 
de  mélanges,  on  emploie  les  vins  très -chaînés  en  cou- 
leur qu'on  tire  du  Roussillon ,  du  Bas-Languedoc ,  du 
Lot,  de  l'Allier,  du  Puy-de-Dôme,  de  Loir-et-Cher, 
du  Cher,  de  la  Loire,  et  les  vins  blancs  d'Indre -ei- 
Loire,  de  Maine-et-Loire,  de  l'Aisne,  de  la  Loire, de 
Saint-Bris,  Yonne,  etc.  ' 

L'usage  de  ces  mélanges  n'est  pas  concentré  dans  les 
villes  ;  il  commence  à  se  répandre  dans  les  vignobles. 
On  relève  les  vins  trop  faibles ,  ou  on  soutient  ceux 
qui ,  ayant  atteint  le  maximum  de  leur  bonté ,  ne  tar- 
deraient pas  à  dégénérer,  en  y  ajoutant  par  pièce  lo  à 
la  litres  de  vin  très-spiritueux.  Cette  addition  s'opère 
par  mélange  simple  :  la  combinaison  des  deux  vins  se 
fait  avec  le  temps  ;  on  n'emploie  aucun  moyen  pour 
l'accélérer.  Si  le  mélange  est  trop  coloré,  on  y  intro- 
duit une  quantité  suffisante  de  vin  blanc ,  pour  le  rame- 
ner au  ton  de  couleur  qui  est  exigé  par  les  consomma- 
teurs. 

Cette  addition  de  vin  fort  aux  vins  faibles  produit 
de  meilleurs  effets,  et^est  plus  économique,  que  celle 
du  sucre  et  du  sirop  de  fécule  faite  au  moût  dont 
l'usage  a  été  conseillé. 

Tous  les  vins  ne  se  combinent  pas  aussi  facilement 
les  uns  que  les  autres.  U  y  en  a  qui  paraissent  résis- 
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ter. à  toule  combinaison,  et  dont  le  mélange  laisse  tou- 
jours percevoir  la  saveur  particulière  des  deux  vins. 
Ceux  qui  sont  âpres ,  verts  et  peu  spiritueux ,  sont 
surtout  dans  ce  cas.  Ce  qu'on  peut  faire  de  mieux , 
pour  masquer  en  partie  les  défauts  de  ces  vins ,  c'est 
d  y  ajouter  assez  d'alcobol  pour  assurer  leur  conserva- 
tion :  ils  deviennent  supportables  avec  le  temps. 

Lorsqu'on  fait  le  coupage  avec  du  vin  du  même 
vignoble ,  mais  d'une  nat^ure  différente ,  ou  avec  du  vin 
tiré  de  vignobles  peu  éloignés ,  on  peut  opérer  le  mé- 
lange au  moment  de  Touillage.  Des  vins  nouveaux  et 
qui  sont  encore  dans  un  état  de  fermentation  très-réel , 
quoique  peu  apparent ,  se  combinent  avec  facilité.  Si 
le  coupage  doit  se  faire  avec  du  vin  provenant  de  vigno- 
bles éloignés,  le  mode  d'opérer  doit  être  différent  selon 
l'époque  à  laquelle,  on  reçoit  le  vin  destiné  au  cou^ 
page;  si  c'^st  peu  de  mois  après  la  récolte,  on  peujt 
procéder  par  simple  mélange  :  le  temps  nécessaire  pour 
que  le  vin  devienne  potable  suffira  pour  opérer  la  com- 
binaison de  ses  élémens. 

Plus  tard ,  et ,  dans  tons  les  cas,  lorsqu'on  veut  que 
lé  vin  coupé  puisse  être  mis  promptement  en  consom- 
mation ,  il  faut  déterminer  dans  le  mél9nge  un  mouve- 
ment de  fermentation ,  en  y  ajoutant  un  ou  deux  litres 
de  ^in  Tiu^e^  par  pièce. 

Jusqu'à  une  époque  peu  reculée ,  on  n'avait  em- 
ployé le  coupage  que  pour  améliorer  des  vins  communs  ; 
aujourd'hui ,  on  l'applique ,  dans  plusieurs  vignobles , 
à  des  vins  de  troisième  et  même  de  seconde  qualité. 
Dans  ce  cas,  il  est  essentiel  que  le  vin  qu'on  ajoute 
soit  d'une  excellente  qualité.  Les  vins  de  l'Hermitage 
de  troisième,  quatrième  et  cinquième  qualité;  ceux 
de  Tavel ,  de  Sainl-Gilles  et  quelques  autres  du  dépar- 
tement du  Gard,  et  presque  tous  les  vins  rouges  des 
Pyrénées-Orientales,  remplissent  parfaitement  le  .but 
4{u'on  se  propose. 
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Des  vùis  qui  ont  contracté  le  goût  déi>enf. 

Les  vins  ne  contractent  ce  goût  que  lorsque  les  ton- 
neaux ont  ëtë  mal  bouchés.  Si  le  goût  est  peu  pro- 
noncé ,  on  peut  le  faire  disparaître ,  en  collant  le  via 
et  en  le  soutirant  après  quinze  jours  de  repos. 

Si  le  goût  d'évent  est  très-fort ,  il  faut  mêler  au 
vin  10  à  12  pour  cent  de  lies  i^raîchés ,  rouler  le 
tppneau  une  fois  pa^  jour  pendant  uji  mois  et  soutirer. 
On  ajoute  ensuite  au  vin  deux  à  trois  litres  d'esprit. 

Des  vins  qui  ont  contracté  le  goût  defûx^  de  moisi,  etc. 

Lorsque  le  goiît  contracté  est  fort,  il  n'y  a  aucua 
moyen  de  le  faire  disparaître.  On  peut  senloment 
essayer  de  le  masquer.  Pour  cela,  après  avoir  trans- 
vasé le  vin ,  on  fait  rôtir  une  livre  de  froment  comme 
le  café ,  mais  un  peu  moins  noir ,  on  Tenferm^  tout 
chaud  dans  un  sac  h)ûg  et  étroit  qu'on  descend  dans 
le  tonneau  par  la  bonde ,  et  qu'on  retient  avec  une 
ficelle.  On  ferme  le  tonneau ,  et  a4  heures  après  on 
transvase  encore  le  vin  dans  un  tonneau  où  on  a  mis 
de  la  lie  fraîche ,  dans  la  proportion  d*uu  huitième  de 
sa  contenance. 

De  toutes  les  maladies  des  vins ,  il  n'y  a  q<ie  la 
graisse  qui  se  guérit  sans  retour,  soit  par  le  temps, 
soit  par  les  moyens  indiqués.  Toutes  les-  autres  ne 
peuvent  qu'être  palliées.  Les  vins  qui  les  éprouvent, 
quand  on  parvient  à  les  rétablir ,  doivent  être  consom- 
més de  suite  ;  sans  cela  la  maladie  ne  tarde  pas  à 
reparaître ,  et  elle  est^  alors  sans  remède. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  très-préférable  de  prévenir 
les  altérations  que.d'avoir  à  y  remédier.  On  y  parvi«>- 
dra  en  tenant  les  tonneaux  toujours  pleins  ;  en  les 
déposant  dans  une  cave  fraîche,  ni  trop  sèche,  ni  trop 
humide,  et  tenue  dans  un  état  de  propreté  parfaite; 
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en  donnant  de  la  force  aux  vins  trop  faibles,  par 
l^addition  de  quelques  litres  d'un  vin  spiritueux,  ou 
d'alcohol  'j  en  les  maintenant  dans  une  limpidité  com- 
plète par  des  soutirages  et  des  collages  faits  à  propos. 

En  terminant  ce  paragraphe,  j'ajouterai  quelques 
mots  sur  les  substances  propres  à  coller  les  vins*  Pen- 
dant long-temps  on  n'a  employé  à  cet  usage  que  les 
blancs  d'œuf  pour  les  vins  rouges ,  et  la  colle  de  pois- 
son pour  les  vins  blancs  :  Ml  Julien ,  auteur  de  la 
T'opographie  de  tous  les  vignobles  connus  y  a  substi- 
tué aux  blancs  d'œuf  et  à  la  colle  de  poisson ,  des 
poudres  de  sa  composition ,  qui  remplissent  beaucoup 
mieux  le  but  qu'on  se  propose ,  celui  d'amener  les 
vins  à  une  limpidité  parfaite ,  en  les  débarrassant  de 
toutes  les  substances  en  suspension  qui  altèrent  leur 
saveur ,  et  qui  déterminent  les  altérations  qu'ils  éprou- 
vent. 

Ces  poudres  sont  d'un  emploi  facile.  Elles  sont  déjà 
très-répandues ,  et  l'on  se  trouvera  bien  d'en  adopter 
l'usage. 
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CHAPITRE  XIL 


EXPÉRIEUCES  A   FAIRE   POUR  RÉSOUDRE   DéFiWiTI  VEUhlfT 
BITERSES  QUESTJOIfS  l>*OEIfOLOGIE. 

La  question  U  p]us  importante  de  l'œnologie  »  celle 
qui  est  relative  à  la  fermentation  avec  ou  sans  le  con- 
tact de  Tair,  est  résolue  par  le  sens  commun,  par 
des  expériences  assez  nombreuses  et  par  la  théorie. 

Mais  ]e  sens  commun  est  chose  rare.  Les  mêmes 
hommes  qui  sont  bien  convaincus  qu'une  bouteille  de 
vin  ne  peut  rester  débouchée  pendant  24  heures  sao& 
perdre  quelque  chose,  sont  encore  très-persnadés 
qu'une  cuve  remplie  de  vendange  en  fermentation , 
dont  la  température  est  plus  élevée  que  celle  de  Tatmos- 
phère ,  ne  perd  rien  lorsqu'elle  reste  ouverte  pendant 
dix ,  quinze ,  vingt ,  vingt-cinq  jours ,  un  mois ,  six 
semaines  et  plus. 

Dans  le  nord ,  où  l'on  prévient  l'acidification  sen- 
sible du  chapeau,  en  le  refoulant  dans  la  cuve  à  plu- 
sieurs reprises,  on  nie  qu'il  puisse  s'acidifier^  et,  quoi- 
qu'on convienne  qne  ce  foulage  du  chapeau  élève 
subitement  la  température  de  la  cuve  d'un  grand 
nombre  de  degrés ,  on  nie  également  qu'il  puisse  en 
résulter  une  déperdition  d'alcohol. 

Dans  le  midi ,  on  avoue  que ,  lorsque  la  fermenta- 
tion se  prolonge  au-delà  de  dix  à  douze  jours ,  il  se 
développe  simultanément  trois  fermentations  dans  le 
chapeau  :  sa  partie  immergée  subit  la  fermentation 
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alcoboliqoe ,  son  centre  éprouve  la  fermentation  acéti- 
que ,  pendant  que  sa  couche  supérieure  est  dévorée 
par  ]a  fernentation  putride  :  malgré  cet  aveu ,  on  y 
soutient  que  la  cuve  ouverte  ne  perd  rien  qui  puisse 
compenser  la  peine  qu'il  faudrait  prendre  pour  le 
conserver ,  en  fermant  la  cuVe. 

Les  expériences  faites  jusqu'à  présent  ne  sont  pas 
de  nature  à  déterminer  une  conviction  générale.  La 
plupart  ayant  été  produites  en  faveur  de  Tappareil 
Gervais ,  obtiennent  si  peu  de  confiance  y  que  je  i^'ai 
pas  osé  en  citer  une  seule,  quoique  j'admette,  au  moins 
en  partie ,  les  résultats  qu'elles  ont  constatés.  Les  au- 
tres sont  peu  nombreuses  :  elles  ont  été  faites  trop  en 
petit,  et  elles  n  ont  pas  toute  Tauthenticité  qui  serait 
nécessaire;  d'ailleurs  toufës  les  descriptions  d'expé- 
riences œnologiques  que  j'ai  pu  retrouver  sont  incom- 
plètes; elles  le  sont  tellement  que  les  résultats  les 
plus  intéressans  qu'on  peut  en  extraire ,  ne  sont  sou- 
vent pas  ceux  que  leurs  auteurs  avaient  en  vue  ^  et 
n'ont  pas  toujours  été  aperçus  par  eux. 

La  tfaéorie  confirme  les  résultats  des  expériences , 
mais  la  théorie  est  une  autorité  qui  a  encore  bien  peu 
de  puissance ,  puisque  des  œnologues  qui  la  connais- 
sent nient  l'utilité  de  la  couverture  des  cuves. 

Lorsque  des  hommes  éclairés  en  sont  là,  on  ne 
doit  pas  s'étonner  si  la  routine  persiste  dans  ses  erre- 
mens;  aussi  peut-on  affirmer  que  les  ^lo**  au  moins 
de  toutes  les  récoltes  des  vignobles  de  France  subis- 
sent encore  la  fermentation  à  l'air  libre. 

Cet  état  de  choses ,  si  contraire  aux  intérêts  de  nos 
vignobles  et  à  la  qualité  de  nos  vins,  subsistera  jusqu'à 
ce  que  des  expériences  multipliées  sur  tous  les  points , 
entreprises  sans  autre  but  que  de  constater  un  fait , 
et  exécutées  sur  un  plan  uniforme ,  aient  démontré 
aux  plus  aveugles  ce  qui  devrait  déjà  être  évident  pour 
tout  le  monde. 
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La  seconde  question  intéresse  plus  particulièrement  la 
distillation  ;  c'est  celle  de  savoir  quelle  est  la  proporlioo 
d'alcohol  qui  est  retenue  par  le  raarc  de  la  vendange. 

Dans  plusieurs  parties  de  la  France,  on  distille  des 
vins  rouges  qui  produisent  toujours  des  eanx-de-vie 
nu^diocres  :  elles  seraient  beaucoup  meilleures  si  on 
exprimait  les  raisins  sous  le  pressoir ,  et  si  on  faisait 
fermenter  le  moût  dans  de  grands  foudres.  Le  vin 
serait  alors  débarrassé  des  matières  colorantes  et  extrac- 
tives,  dont  Faltération  par  le  feu  contribue  à  la  mau- 
vaise saveur  des  eaux-de-vie  actuelles. 

On  obtiendrait  aussi  une  augmentation  notable  dans 
la  quantité  ;  car  le  marc  retient  une  assez  forte  pro- 
portion d'eau-de-vie  que  le  vin  ne  perdrait  plus  par 
le  mode  proposé. 

t  C'est  cette  proportion  d'alcohol  retenu  par  le  marc 
qu'il  s'agit  de  constater. 

La  troisième  question  est  relative  à  l'inQuence  de 
l'eau  seule,  ou  de  l'eau  et  du  ferment  ajoutés  aux 
meûts  trop  chargés  de  sucre  pour  éprouver  une  fernten- 
tation  aussi  rapide  qu'il  est  désirable  qu'elle  le  soit. 

La  solution  de  cette  question  intéresse  les  vins  de 
table  comme  les  vins  de  distillation. 

La  quatrième  question  est  relative  au  vin  fou  ou  nyin 
enragé  qu'on  fait ,  dans  quelques  vignobles ,  en  renfer- 
mant du  moût  dans  un  tonneau  fortement  cerclé,  auquel 
on  ne  laisse  aucune  ouverture  :  le  vin  se  fait  dans  ce 
tonneau  sans  dégagement  d'acide  carbonique. 

11  s'agit  de  constater  la  proportion  d'alcohol  con- 
tenu dans  du  vin  ainsi  fait  et  de  reconnaître ,  s*îl  est 
possible,  les  nouvelles  combinaisons  dans  lesquelles 
ont  du  entrer  les  élémens  de  l'acide  carbonique. 

Les  questions  5,  6,  7,  8,  9,  sont  relatives  au  vin 
mousseux. 

5^  Constater  la  proportion  du  ferment  qui  se  sépare 
du  moût ,  par  le  repos ,  avant  l'entonuage. 
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6*  Constater  la  proportion  de  socre  qu'une  quantité 
tlonnëe  de  ce  ferment  peut  décomposer. 

7*.  Constater  si  le^moât  ne  retient,  lorsqu'on  l'en- 
tonne ,  que  la pmportîmi  de fementstrictement néces- 
saire pour  décomposer  le  sucre  qu'il  contient* 

9"  Constater  l'influence  de  la  température  et  dé  la 
pressibn  atmosphérique  sur  les  faits  anomaux  qui'  ont 
lieu  pendant  la  fabrication  du  yin  mousseux. 

9^  Constater  Fëtat  <les  Tins,  ordinairement  sucrés, 
qui  perdent  la  tnbusse  sans  retour  ;  i<>  avant  qu'ils  aient 
pris  la  mousse,  !&"  pendant  qu'ils  la  conserrent,  3^  et 
après  qu'ils  l'ont  *perdoe. 

La-^solution  des  cinq  questions  ci-<lessus  et  de  celle 
relative  au  vin  fou,  jetterait  un  grand  jour'èur  plu- 
sieurs des  phénomènes  de  la  fermentation. 

io«  QtÀèstiorL  Des  vins  Ai^  ne  fetienheAt-ils  pas 
une  quantité  notable  de  ferment  indécomposé,  et  n'est- 
ce  pas  à  l'existence  du  ferment  dans  le  vin  qu'il:  faut 
rapporter  la  pltipart  des  altérations- qu'il  éprouve  ? 

Pour  que  les  expériences  à  Taire  puissent  déter- 
miner une  conviction  générale ,  il  eét  à  peu  près  indis- 
pensable qu'elles  soient  répétées  dans  plusieurs  vig[no- 
bles  :  il  fkfil  aiài^i',  pour  qù^on  ptàs^  en  comparer' les 
résultats,  qu*ellès  %oient  exécutées  sur  un  plan  com- 
mun rc^est'cette  dernière  considération-  qui  nié  déter- 
mine à:  proposer  le^mddé  à  suivre  pour  chaque  éx- 
përience^;;  B^autrei»  auraient  pu  remplir  cette  tâtihe 
mieux  «fONfr  moi  et  avec  *  plus  d'espoiî'  de  suècès-,  mais, 
ik>nniie  peréonne  ne  paraU  s'en  occuper ,  je  n'hésite 
pM  à  prenclrei'ibitiative. 
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I-  QUESTION. 

Quelle  e$t  la dépenUimà  nfi»aét pnr  le  cotnaetile  tair 

utr wm  w»e  mmenef 


Pour  résoudre  cette  question  ^  il  faat  neaiidir,,  avec 
^,m^e  vendange,  deux  ca?eg,  dont  rune  resten 
ouverte  et  doat  TaiiU'e  s^ra  fermée. 

Il  est  désirable ,  mais  il  n'est  pas  nécesaaife  «  que  les 
jcuves  soient  de  grandes  /dimensions.  Il  n'est  pas  Déces^ 
3airf;  non  plus  <}a'eUes  soieiit  de  dimensions  égales. 

La  quantité  de  raisins  destinés  à  chaque  cuve  sera 
d'abord  pesée  et  exactemient  foulée.  Ia  cove,  qoi  doit 
jce$ter  ouverte^  siéra  r^mi^ie  jusqn'jt  la  baotenr  ordi- 
naire :  on  laissera,  entre  la  vendange  etk  ooavertaie 
de  la  cnve  fermée ,  un  âspptce  suffisant  pour  que  le  marc, 
.daiis  sa  plus  grande  élévation ,  ne  poisse  pas  le  remplir 
entièrement. 

On  notera ,  au  ipoment  de  TemiMiMaie , 

ta  température  df  Tair, , 

\^  hauteur  du  barçmèliHSi, 
, .  La  tempérfiture  4u  moût ,        . 

ta  de^sit^  du  miOut  ^  rar^Qfèti^  4e3ea  wié ,.  ou  â  un 
gleufcoœnom^re  dçnt  on  indiquer»  Tnntenr. 
.  On  fixera,  ^  Ja  p^Mroi  int^^iw^  46  chaque  oove,  un 
luyaudejrer-blanc4e  i3  ligoitftdil  diumèUe*  ^  percé  de 
tPQUS  depuis  le  bas  jusqu'à  la  hauteur  du  milieu  du  cba- 
pean,  Ge  Uyrau  s'^^iver» .  jwqu'4  quehpies  pouces  a»- 
4€#sDs  du  bord  de^la  cpv^  ouverte  t  il  traverseta  le 
couvercle  de  la  cuve  fermée, >avM  lequel  il  sera  luté 
exactement  :  on  le  fermera  avec  un  .bouchon. 

Ce  tuyau  servira  à  introduire  un  thermomètre  pour 
mesurer  la  température  de  la  cuve  à  diverses  hauteurs. 

Tant  que  durera  la  fermentation,  on  notera,  jour 
par  jour , 

La  température  de  Tair , 


I  . 


L'ëlat  do  ba^M»è(fe^ 

La  lempëraUire  4«  lu  cuve  à  éx  ptAices  du  fobd  ^  «o 
milieu  et  immédktemeilt  éoiis  le  dhafiesnii 

Qn  notera  également  la  nmi^ke  de  la  fermeUtatien , 
qui  peut  8é  meikirar  par  la  diminutioii  de  la  doÉailé  iki 
moAt ,  par  la  coloration  »  par  la  vinoaitëi 

Pour  cela  ^  on  tirera  un  peii  de  Uqoido  dé  lacui^  par 
un  trou  de  lorille  fait  an  milieu  ^  et  fermé  avec  utie  di^ 
ville* 

Si  Ton  fait  deux  autres  ouvertures,  Tune  soua  le 
chapeaid ,  Fautre  à  qudqtiés  t>oudes  da  fond.,  on  {iotirra 
txHitftater  que  la  fmnentation  marche  plus  rapidettieftl 
dans  le  haut  de  la  cuve  que  dans  le  bas. 

Le  dëcuvagë  atira  lieu^  pour^chaqùé  ttnre^  Idréque 
le  vhi  sera  reconnu  fait  d'après  les  habitudes  loisalea* 
On  en  indiquera  Fëpocpie. 

On  pèsera  le  vin  de  ()uVe^  le  vin  de  preurohi^  «t  le 
niart  eisprimë. 

On  pourra  se  contenter  de  mesurer  le  vin^  ai  011  eu 
indique  la  d^shë.  \ 

On  indiquera  aussi  k»  qualité»  sensibles  des  deux 
vins^  savoir  :  la  vioofldté  ^  la  coloration  et  la  ^tëâf. 

Lôi'sqne  le  vin  atira  termiilé  ëa  ferihetnatlOlà  ittsen- 
«iUe  dans  les  tonneaux,  (m  oomtatéra ^  pir ia^ di^I- 
lation  de  quelques  litrci»  y  la  profi^rtioii  d'e^lt^d^Mvie 
coiiténue  dans  chaque  vin^  mékncT  dans  éélttl  dë*^ê.4*- 
surage ,  s'il  n'a  pas  été  entièrement  mélangé  afVèÀd  lé  Viti 
de  cuve.  U  n'est  pas  nécessaire  de  tMMët  Vëàth^^vie 
obtenue ,  ce  cpii  occasionne  tot^n^s  Aê  la  pëfte  -,  il  suffit 
d'en  indiquer  le  degré  d'après  lAil  àféùiÉièttë  quel- 
conque ,  dent  l'aàteur  sera  n^unné. 

U  serait  bon  aussi  de  constater  la  proportion  d'eau- 

de-vie  contenue  dans  le  marc,  on  en  remplirait,  au 

sortir  du  pressoir,  un  petit  tonneau  qu'on  ferait  foncer, 

«t  on  le  soumettrait  à  la  distillation  le  plus  tôt  possible. 

Dans  la  description  de  l'expérience ,  il  faudrait  ajou- 
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ter,  aux  détails  qui  précèdent ,  les  dimensions  des  cuves, 
cdles  du  cellier,  le  nombre  de  ses  ouvertures ,  leur  ex- 
position )  dire  si  le  chapeau  de  la  vendange  a  été  foulé, 
et  combien  de  fois  ^  s'il  y  avait  des  couraos  d*air  lau- 
desstisdes  cuves  \  si  une  bougie,  approckée  du  chapeau 
de  la  cuve  ouverte ,  s'y  éteignak  toujours ,  ou  si  sa 
lumière  ne  faisait  que  pâlir  ;  en  on  mot ,  rapporter 
toutes  les  circoratances  observées. 

Une  expérience  ainsi  faite  ferait  connaître ,  par  elle- 
même^  • 

i""  La  déperditioa  due  à  Tévapcuration  produite  pr 
le  dégagement  de  Fadde  carbonique  da^  les  deux 
cuves  ; 

%"*  La  déperdition -due  au  contact  de  Fait  sur  la  cu?e 
ouverte  ; 

3<>  Les  avantages  ou  les  désavantages  des  cuves  fer- 
mées relativement  à  la  quaUté  du  vin  ; 

4*"  La  proportion  du  marc  exprimé  au  total  de  la 
vendange  ^ 

5»  La  proportion  de  Talcohol  retenue  par  le  marc  ; 

6^  Le  rapport ,  inconnu  jusqu'à  ce  jour,  de  la  densité 
du  moût  à  la  quantité  d*alcohol  formé  dans  le  vm. 

£n  comparant  ensuite  les  résultats  de  cette  expérience 
à  ceux  des  expérieaces  faites  ^sur  le  même  pbn  dans 
d'autres  localités^  on  parviendrait  à  connaître ,  avec  une 
exactitude  suffisante ,  Tinfluence  qu'exeroent  sur  la  fer- 
ment^ation, 

La  température  extérieure, 

La  pression  de  Tatmosphère , 

La  température  îiitérieui«  des  cuves , 

Les  courans  d'air»  Aes  commotions  électrtqws,  elc ,  etc- 
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IP  QUESTION. 
Quelle  est  la  pro^riion  d'aloôhol  retenue  par*  k  marc  ? 

Daas  rexpérienee  précédente ,  en  distillant  le  marc 
de  k  vendange,  on  ne  constate  pas  entièrement  ce  qu'il 
enlève  au  vin;  car  le  marc  perd  beaucoup  dans  Topé- 
ration  du  (ùressurage,  et  la  distillation  ne  recueiiiè  que 
ce  qui  est  resté. 

Pour  constater  aiec  exactitude  ce  que  le  marc  enlève 
au  vin  »  il  faut  mettre  en  comparaison  deux  cuves  fer- 
mées ,  dont  l'une  sera  remplie  avec  de  la  vendange  lîon 
égrappée,  et  l'autre  avec  du  moût  sans  marc. 

Il  serait  utile  de  mettre  aussi  en  comparaison ,  aveiî 
les  deux  cuves  ci-dessus,  une  troisième  qui  serait  con- 
duite à  l'ordinaire  ^  c'est-à*dire ,  ouverte. 

On  constaterait  sÂnsi  à  la  fois  la.  perte  en  alcohol  due 
ji  l'absorptioa  du  marc ,  et  la  perte  en  alcohol  et  en  vin 
causée  par  le  contact  de  l'air  sur  les  cuves  ouvertes. 

Je  supposerai  donc  qu'on  opère  sur  trois  cuves  rem- 
plies d'un  égal  poids  de  vendange  de  même  nature. 

La  cuve  n^  i  sera  remplie  de  i:,ooo  kilogrammes  de 
vendange.  Cette  «uve  restera  ouverte. 

La  cuve  n^  a,  fermée,  contiendra  i,ooo  kilogrammes 
de  vendange. 

La  cuve  n?  3 ,  aussi  fermée ,  recevra^le  moût  exprimé 
de  1 ,000  kilogranunes  de  vendange. 

Je  suppose  des  poids  égaux  de  raisins,  pour  la  faci- 
Jbtë  des  calculs.;  car^  du  reste,  on  peut  mettre  des  poids 
différens  dans  chaque  cuve *, Tessentiel  est queces poids 
soient  bien  constatés.  On  obtient  ensuite ,  par  le  calcul, 
le  rapport  des  résultats  au  quintal  ou  à  l'hectolitre. 

On  peut  employer,  pour  cuves  fermées,  de  grands 
tonneaux  qu'on  ferait  foncer,  après  les  avoir  remplis, 
et  auxquels  oh  ne  laisserait  d'autre  ouverture  qu'un 
trou  ds  vrille  pour  servir  d'issue  à  l'acide  carboniques^ 
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Si  on  n'avait  pas  4^  tonfieaux  aases  grands  pour  con- 
tenir 1 ,000  kilogrammes  de  vendange ,  on  pourrait ,  sans 
b^qçpop  dlQCoaWoimt  »  réluîrè  Mlle  quantité  à  750 , 
et  même  à  5oo  kilogrammes. 

Qiuuit  à  Ik  cuve  ouverte,  il  est  bo»  qn'^e  soit  aases 
gtiapde  pour  que  la  fermentation  m'y  languisse  pas, 
paroe  qu'il  ei^  rësnk^ail  une  perte  plw  forte  qu'elle  ne 
4eît  ^iM.  Je  prémna  de  om,  paroe  que  j^  ue  désire 
pas  faire  prévaloir  mon  opinion  contre  lee  euvea  ou* 
vertaa,  en  ajeutai^  encore  à  feur  désavantage. 

Tout  étant  di^petë,  on  notera  la  densité  du  muât  el 
lA  tempétaluie  ;  celle  de  Tair,  et  sooeessivemenl  toolei 
les  circonstauoes  de  la  fenoentation,  eonme  daa$  Tes** 
péfieuM  n^  t. 

howfo»  lef  vins  seront  faits ,  on  les  tirera  ;  on  en 
constatera  le  potda,  ou,  ce  qui  vaut  mieux,  te  voh»e 
et  U  émeké.  Les  qiarcs  seront  exprimés  séparément 
On  Mnatatera  le  volume  el  la  dennté  du  vin  de  pressiH 
rage  \  ce  vin  aéra  véuni  aux  vins  de  cn^e,  ovrais  à  patl; 
diM  ee  CM,  on  en  distillera  séparément  une  portion. 

Enfin ,  on  conatatera  par  la  distiHation  la  prepoi«îou 
et  k  qualité  de  reau^de^^vie  contenue  dans  le  vin  de 
chaque  cuvée. 

Celle  expérience  eompavative  fera  connaître, 

i^  L'avantage  qu'il  y  aurait  à  substituer  aux  fisneen- 
taMûHt  en  ouve  ouverte,  avec  le  marc,  la  fermcDlalion 
en  cuve  fermée ,  avec  ou  sans  le  mare  ; 

a^  léévaporalîen  d'eau«de*vie,  et  la  dinnmition  dans 
U  volume  du  vin,  ea^iséea  par  le  contact  de  l'air  sut  la 
cave  Csrmée^ 

3"^  La  prepoitioa  d^cohol  enlevée  au  vift  par  k 
marc. 

Vûtci  un  exemple  des  ealculs  à  &ire  pour  déteroKÙMr 
las  treis  pointa  eildessua  : 

Il  a  été  mis,  dans  duique  cuve,  1000  kilogrammes  de 
raisins,  ou  le  moût  provenant  de  looekilogramiiefi. 


1*  Je soppoae  ipK  1« cuve  onmrte^n*  >,àdoQiaéen 
vin,  y  compris  celui  de  pressurage ,  628  litMt :  le déficil 
37a  comprend  le  pokbdtt  maïc  eacprtaié^  le  poids  de 
TaddiMBdioni^pœ  qui  s'est  dégagé,  eilepoUbdulîqmde 
dont  Tëvaporation  a  été  dëltimiBée  pav  le  cootaot  de 
Tair.  Dix  litres  Ai  vin  de  cette  cuve  ont  donné  à  la  éàr* 
tillation  9  litres  i/io  .d*eau-de-vie  à  191  degjrés  de  Cfur- 
tier ,  ce  c|ui  fait  ai  pour  100  du  volume  du  vin»  et  en 
poids  (*j  la  kilogrammes  33 1  grammes  par  quintal  de 
vendange. 

!»*  Que  la  cuve  n"*  ^ ,  fermée  et  c<mieaant.  le  marc^  a 
donné  en  vin,  y  compris  le  pressurage,  690  litres.  Le 
déficit  3 10  comprend  le  poids  du  maïc  exprimé»  le 
poids  defadde  carbonique  dégagé,  et  le  poids,  de  la  pe- 
tite portion  de  liquide  entraînée  par  Tadde  carbonique. 
Dix  litres  daviade  cette  cuve  ont  produit,  à  la  distUIa- 
lion,  a  litres  5/10  à  19  degrés  de  Gaitier,  éqmvalanft  à 
a5  peur  cent  da  volume-du  vin,  etenpoidsà  16  kilo- 
giannes  i^q  grammes  par  qnintal  de  vendan^pe. 

3^  Que  la'cnve  n^  3k,  fermée  et  safia  «ave ,  a  dooaéen 
vii^  690  litre».  Le  déficit  S'io  comprend  le  pei^  dn 
marc  exprimé  avant  la  fermentation ,  le  poids  de  yâcidt 
cadbottiqned^agé,  et  le  poids  de  la  petite  portion  de  li- 
quide entraîné  par  Fadde  carbonique*  Dix  litrea  dn  vi» 
de  cette  civre  ont  donné  3  Htres  d'eai»Hle^vie  à  19  degrés^ 
de  Cartier»  éqoivalanl  à  3o  peur  cent  «hi  volome  dn 
vin ,  et  en  p<»ds,  à  19  kilogrammes  3SS  grammes  par 
qunital  de  la  vendange; 

Sttrce9  donnée» ,  en  procédera  comme  ik  suit ,  pour 
résoudre  tes  cinesUons  pesées  précédemment» 

{*)  L*e9i>-de-vie^»  à  igidsf^rés  de  Cartier,  pèseg35  grammes  par 
litre,  ie  rapporte  toujours  Teau-de-viie  à  ce  titre  ou  à  cette  preuve , 
parce  qu'elle  contient  alors,  à  un  millième  près,  la  moitié  de  son 
volume  en  alcohol  pur.  (Voir  au  Tocabûhire  le  mot  aieùha- 
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i<»  Qtids  sont  les  avantages  des:caYes£criii)ëes  sur  les 
cuTes  ouvertes  ? 

La  cuve  ouverte  n*"  i , .  cmiteùsnt 
le  marc /a  donné,  en  tout 628  litresdevin. 

La  cuve  fermée  n*"  a ,  contenant  le 
marc,  a  donné ^690 

Différence  à  Tavantage  de  la  cuve 
fermée 6a  litresdevin. 

Le  vin  de  la  cuve  ouverte  a  donné  en  eau-de-vie  »  à 
19  degrés  de  Cartier ,  ai  pour  cent  du  volume  du  vin  ^ 
ce  qui,  pour 6a8 litres,  fait.  .  .  .  •  i3i',88  eau-de-vie. 

Le  vin  de  la  cuve  fermée  n*  a ,  à 
donné  en  eau-de-vie ,  a5  pour  cent 
du  volume  du  vin,  ce  qui  fait  pour 
690  litres 17^,50 

Différence  en  eau-de-vie  ^  k  l'a- 
vantage de  la  cuve  fermée ^o  ,6a  litresl 

Ainsi  la  cuve  fermée ,  contenant  le  marc ,  a  donné  en 
vin  6a  litres  de  plus ,  et  le  vin  qu'elle  a  produit  con- 
tenait 4o  litres  6a  centièmes  d'eau-de-vie  de  plus  qae 
la  cuve  ouverte. 

Il  reste  à  comparer  la  cuve  ouverte  à  la  cuve  fermée 
sans  marc,  n"*  3*  . 

La  différence  dans  le  volume  doit  être  comme  ci-des- 
sus ,  de  6a  litres ,  car  la  présence  du  marc  dans  la  cuve 
fermée ,  n*"  a ,  ne  doit  rien  changer  au  volume  du  vin  ^ 
il  lui  enlève  de  l'alcohol ,  mais  il  lui  rend  de  Teaa  et 
d'autres  substances.  Quand  le  pressoir  est  bon ,  le  marc 
exprimé  ne  pèse  pas  plus,  et  quelquefois  il  pèse  moins 
après  la  fermentation  qu'auparavant. 

Le  vin  de  la  cuve  ouverte  a  donné  en  eau-de-vie ,  à  19 
degrés  de  Cartier ,  a  i  pour  cent  du  volume  du  vin ,  ce 
qui,  pour  6a8  litres,  ùÀi i3i\88. 

Le  vin  de  la  cuve  fermée ,  n"*  3 ,  a  donné 
en  eau-  de  -  vie ,  3o  pour  cent  du  volume  du 
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vin ,  ce  qui  fait  poni*  690  litres S107 

Différence  en  eau-de«vie  à  l'avantage  de  la 

cuve  fermée  n*  3 75, la 

Ainsi  la  cuve  fermée ,  sans  marc ,  n^  3 ,  a  donné  en 
vin  6a  litres  de  plus,  et  le  vin  qu'elle  a  produit  a 
donné  75^,12  d'eau*de-vie ,  à  19  degrés^  de  pîus  que  la 
cuve  ouverte ,  n*  i . 

%^  Quelles  sont  Févaporation  d'eau«de-vie  et  la  dimi- 
nution dans  le  volume  du  vin ,  causées  par  le  contact  de 
lair  sur  la  cuve  fermée  ? 

3^  Quelle  est  la  proportion  d'alcohol  enlevée  au  vin 
par  le  marc  ? 

Je  réunis  ces  deux  questions ,  parce  que  la  seconde 
ne  peut  être  résolue  entièrement  avant  la  troisième  \  je 
commence  donc  par  celle-ci. 

Il  n'existe  pas  d'autre  différence  entre  les  cuves  fer- 
mées ,  n"*  2  et  3  ,  que  la  présence  du  marc  dans  la  pre- 
mière :  la  différence ,  dans  la  quantité  d'alcohol  contenu 
dans  le  vin  du  n^  a  et  dans  le  vin  du  n®  3 ,  doit  donc 
être  rapportée  au  marc. 

Le  vin  de  la  cuve  n**  3  contient  en  eau-de-vie  à  19  de- 
grés  207  litres 

Le  vin  delà  cuve  n^  a,  en  contient.  .   172,5 

Différence  à  l'avantage  de  la  cuve,  n^  3 , 
sans  marc 34,5 

D'où  l'on  est  autorisé  à  conclure  que  le  marc  a  enlevé 
au  vin  de  la  cuve ,  n*^  2 ,  34  litres  1/2  d'eau-de-vie  ,  qui 
ont  été  remplacés  par  de  l'eau  et  d'autres  substances. 
Les  34  litres  1/2  équivalent  à  5  pour  cent  du  volume 
du  vin. 

L'évaporation  d'eau-de-vie  causée  par  le  contact  de 
l'air  sur  la  cuve  ouverte  est  à  présent  facile  à  cons- 
tater. 

Le  vin  de  cette  cuye  contient  75^12  en  eau-de-vie 
de  moins  que  la  cuve  n*^  3. 
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Sur  ce  Tduflie ,  il  a  dà  être  en* 
lève  par  le  marc ,  qui  a  restkaë  un 
volume  égal  d'eau  et  d'autres  subs- 
tances  3i  ^4 

Le  iieste.  «  .  .  .  •  44  9^^ 

A  dû  être  emporté  par  Pévaporattan  due  ao  contact 
de  Tair. 

Il  a  dû  s'évaporer  en  même  temps  1 1  litres  d*eaii ,  qui, 
avec  les  44  ^i^f^  d^eau-de^vie ,  fonnent  les  6ii  litres  de 
déficit  constatés  sur  la  cuve  ouverte ,  comparée  aux  t 
aotres* 

En  résumé ,  si  Ton  exprime  par  loo  chaque  produit 
de  ta  cuve  fermée  et  sans  mare,  n^  3, 

Les  produits  des  autres  cuves  sont  : 


en  vm. 


Cuve  n^  I ,  ouverte ,  avec  le  mare;  •  .  .  .    gt 

Cii\e  n*  a ,  fermée ,  avec  le  marc loo 

Cuve  n""  3 1  fermée  sans  marc loo 

en  emurde^ifù»  à.  19. 

Cuve  n^  I ,  ouverte ,  avec  le  marc 63,71 

Cuve  n^  a ,  fermée ,  avec  le  marc.  ....     83,33 

Cuve  n**  3,  fermée,  sans  marc 100 

La  cuve  n""  i  perd  donc ,  comparativement  à  la  cuve 
n"*  3, 9  pour  cent  sur  le  volume  du  vin  ;  et  suc  le  volume 
de  reau-de*vie ,  i6j9iQ/t0%^  pour  oenl. 

Cette  dernière  perte  n'est  appréciable  que.  lorsqu'on 
distille  le  vin.  Si  ^  ne  le  distille  pas ,  on  n'a  perdu 
en  vohime  qne  9  pour  cent»  Mais  le  vin  contient  moins 
d'eau-de-vie  que  s-^il  avait  été  fermenté  en  cuve  dose 
avec  le  mare,  et  beaucoup  moins  que  s'il  avait  été  fer- 
menté en  cuve  close ,  sans  marc. 

Comparée  à  la  cuve  n*  !i,  la  cwve  n""  t  penl  9  pour 
cent  sur  le  volume  du  vin ,  et  19^62/100"  pour  cent 
sur  le  volume  de  l'eau-de-vie. 
Ceci  détermine  les  avantages  des  cwes  fermées. 
La  proportion  d'eau-de-vie  à  tg  degrés  i^elenne  par 
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le  marc ,  ëgale  5  pour  ceot  du  volome  du  vin.  Le  marc 
restitue  au  vin  une  proportion  ^gale  d^eau  et  d*autres 
substances. 

La  proportion  d'eau-de-^vie  à  19  degrés  qui  est  enle- 
vée à  la  cuve  par  le  contact  de  Tair  ^esl  de  7  pour  cent 
du  voliune  du  vin.  L'évaporation  due  à  la  même  cause 
enlève  en  même  temps  une  quantité  d'eau  égale  à 
»,86/ioo  pour  cent  du  volume  du  vin  ;  la  perte  totale 
due  à  ces  deux  évaporations  égale  9,86/100  pour  cent 
du  volume  du  vin  qui  reste  dans  la  cuve ,  ou  9  pour 
cent  du  volume  primitif  (^). 

Ceci  répond  aux  questions  i  et  a. 

Pour  donner  un  exemple  complet  âes  procédés  à 
suivre  pour  extraire  les  divers  résultats  qui  existent  tou- 
jours implicitement  dans  la  description  d^une  ou  de  plu- 
sieurs expâienoes  comparatives ,  j'ai  du  exprimer,  par 
des  nombres ,  des  résultats  fictifs.  Pespère  qu'on  vou- 
dra bien  n'y  pas  voir  autre  chose  qu\in  moyen  d'expo- 
ser nne  méthode.  ^ 

Cependant  y  je  dois  le  dire ,  les  nombres  que  j'ai  em- 
ployés ne  sont  pas  tout-à-fait  ai4>itraires  :  s'ils  l'étaient , 
je  serais  arrivé  presque  nécessairement  à  des  résultats 
absurdes. 

Ces  nombres  expriment  les  résultats  que  je  suppose 
qu'on  obtiendra  avec  les  raisins  très-chargés  de  sucre  de 
nos  vignobles  du  raidi ,  si  on  y  exécute  les  expériences 
décisives  que  je  propose  *,  expériences ,  dont  les  résul- 
tats pourraient  être  si  avantageux  pour  nos  grands  éta- 


(^)  Ueachde^vift  k  ig-  degvis  «ontMot  moitié  de  aoo  volume  on 
alcohol  pur,  et  plus  de  xDoiUé  de  fou  yoluime  d'eaa,  ce  qui  s'ex- 
plique par  la  contraction  de  volume  qu'éprouye  Talcohol  lorsqu'on 
le  mélange  avec  Teau,  D'après  cela,  Jes  vapeurs  qui  s'élèvent  de 
la  cuve  cbna  la  supposition  ci-dessus,  si  on  pouvait  les  condenseï-, 
se  résoudraient  en  eau-^^-vie  à  i5  degrés. 
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blisdemenis  de  distillerie ,  qa'on  a  le  droit  de  s*ëloiiiier 
qu'elles  soient  encore  à  faire. 

IIP   QUESTIp^N. 

Iiifluence  de  VadditUni  JCeau  et  de  ferment  aux  moûts 
très-'Sucrés  y  destùtés  h  faire  des  vins  de  disiiUatian  et 
des  vins  de  table. 

Je  commencerai  par  les  vins  de  distillation. 

11  ne  peut  y  avoir  aucun  doute  sur  ramëlioration  de 
qualité  qu'on  obtiendrait  en  exprimant  les  raisins  sous 
le  pressoir  *,  mais  on  peut  craindre, que  le  moût ,  séparé 
du  marc ,  ne  fermente  avec  une  extrême  lenteur.  Cette 
crainte  me  parait  très -fondée.  A  la  vérité,  la  lenteur 
de  la  fermentation  en  cuve  close  ne  pourrait  plus  al- 
térer la  qualité  du  vin.  Cependant ,  comme  on  ne  pour- 
rait plus  faire  quHme  seule  cuvée  dans  chaque  cuve ,  il 
faudrait  en  augmenter  le  nombre ,  ce  qui  est  un  incon- 
vénient. D'ailleurs  il  pourrait  arriver  que^  par  le  manque 
d'une  proportion  suffisante  de  ferment ,  quelques  vins 
restassent  sucrés ,  ce  qui  serait  un  inconvénient  plus 
grave  encore.  A  ces  inconvéniens  il  y  a  deux  remèdes 
fort  simples  qui  peuvent  être  employés  seuls  ou  simul- 
tanément ^  ce  qui ,  je  crois ,  vaudrait  mieux^  C'est  l'ad-^ 
dition  d'eau  et  de  ferment  au  moût. 

L'expérience  à  faire  est  extrêmement  facile^ 

On  prendra  trois  tonneaux  : 

L'un  sera  rempli  aux  3/4  de  moût  exprimé  sons  le 
pressoir.  On  notera  le  poids  du  moût  ou  son  volume  et 
sa  densité. 

Le  second  sera  rempli  aux  3/4  du  même  moût,  auquel, 
on  aura  ajouté  assez  d'eau  pour  ramener  sa  densité  k  9 
ou  10  degrés  de  l'aréomètre  de  Beaumé.  Le  volume  du 
moût ,  sa  densité  avaut  l'addition  de  l'eau  ,  le  volume 
de  l'eau  ajoutée  et  la  densité  du  mélange ,  seront  notés^ 
avec  soin. 


EXPÉRIENCES  A   FAIRE.  557 

On  remplira  le  tr<risiènie  aux  3/4  avec  le  même  moût 
additionné  d'autant  d'eau  que  le  second ,  et  on  ajoutera 
par  chaque  velte  de  liquide  i/4  d'once  de  levure  en  pâte 
préalablement  délayée  dans  du  moût ,  ou  Téquivalent 
en  levure  liquide.  "         ' 

Les  trois  tonneaux  seront  bondonnés ,  ne  réservant 
d'autre  ouverture  qu'un  trou  de  vrille  pour  l'issue  du 
gaz. 

On  observera  la  marche  de  la  fermentation  dans  les 
trois  tonneaux ,  et  on  tiendra  note  des  observations. 
.  Lorsque  les  vins  seront  faits ,  on  constatera  la  pro- 
portion d'eau-de-vie  à  19  degré^  qu'ils  contiennent,  en 
notant  le  degré  et  le  volume  de  cette  eau-de-vie ,  telle 
qu'elle  sera  venue  par  une  première  distillation  sans  rec- 
tification. 

On  comparera  ensuite  ces  produits  entre  eux ,  tant 
sous  le  rapport  de  la  quantité ,  que  sous  celui  de  la  qua- 
lité. 

Il  sera  utile  de  faire  aussi  cette  comparaison  avec 
l^eau'^de-vie  provenant  d'une  même  quantité  de  vin  qui 
aura  fermenté  en  cuve  ouverte  avec  le  marc. 

Le[  procédé  à  suivre ,  pour  l'expérience  relative  aux 
vins  de  table ,  diffère  surtout  du  précédent ,  en  ce  que 
ie  moût  doit  fermenter  avec  le  marc ,  ou  une  partie  du 
marc. 

On  prendra  3  tonneaiix  assez  grands  pour  contenir  4 
à  5bo  kilogrammes  de  vendange ,  plus ,  la  quantité 
d'eau  qui  devra  y  être  ajoutée. 

Le  premier  sera  rempli  aux  3/4  de  vendange  sans  être 
égrappée. 

Le  second  sera  ren^pli  aux  3/4  de  vendange  égrapp^e 
à  moitié,  à  laqudle  on  ajoutera  la  quantité  d'eau  néces- 
saire pour  ramener  la  densité  du  mbût  à  1 1  degrés  à  l'a- 
réomètre de  Beaumé. 

Xhi  remplira  le  troisième  aux  3/4  de  vendange  égrap- 
pée  aux  3/4,  et  la  densité  du  moût  sera  aussi  réduite  à 
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1 1  degrés.  Oo  ajoutera  à  ce  tontieM  de^  éciHiies  de  irin 
bUmc ,  qui  serviroat  de  fermeal. 

Ces  trois  toodeaax.^rotit  fODcfëa  àpk^  avoir  ëlé  rem^ 
plis  \  oa  les  couchera ,  et  on  ne  lais^ra»  pour  Tissue 
de  Tacîde  carbonique ,  qu'un  trou  de/vriUOé 

Oo  notera  le  volume  et  la  densilé  du  moût  mis  dans 
chaque  tonneau  et  le  volume  de  Téau  ajoutée* 

Une  petite  portion  de  chaque  vin  sera  distillée  ;  on 
comparera  aussi  leurs  qualités ,  tant  entre  eux  qu'atec 
le  vin  d'une  cuvée  fermenté^  avec  le  contact  de  Tair. 

IV'   QUESTION. 

Queb  sont  les  procédés  tes  plus  sûrs  ponr  faire  du 

vin  fou  ? 

En  quoi  ce  vin  diffère ^t^U  des  vinsfoits  par  les 

procédés  ordinaires? 

On  fait  le  vin  fou ,  en  mettant  du  moût  ^kns  un  ba- 
ril fortement  cerclé  et  auquel  on  ne  laisse  aocûne  ou* 
verlure.  Le  tonneau  n'est  pas  rempli  entièrement  :  s'il 
Tétait,  il  est  vraisemblable  que  le  baril  crèverait^  quelle 
que  fût  sa  force. 

Il  y  a  des  vignobles  où  ce  baril ,  enferitlié  dans  un  se- 
cond fût ,  est  plongé  dans  une  cuve  en  fermentatioii. 

Cette  manière  de  faire  du  vin  est  au  reste  trè»*ApeQ 
répandue ,  et  c'est  précisément  k  cause  de  cela  qu'il  se- 
rait très-intéressant  de  constater  et  le  fait  et  ses  r^ultats. 

Voici  comme  je  suppose  qu'on  pourrait  procéder.  On 
ferait^ire  quatre  barils  contenant  chacun  cinquante  li- 
tres, construits  avec  de  fortes  douves^  de  forme  alon- 
gée  pour  diminuer  ^étendue  des  ibods^  et  cerclés  en  fer. 

Le  premier  serait  rempli  avec  àa  moût  exprimé  aoes 
le  pressoir.  Ce  baril  serait  bondonqé  ^  mais  on  le  perce- 
rait d'un  trou  de  vrillje  pour  dooner  îAue  à  Vecide  csr- 
boniquç. 


Daas  le  second  on  mettrait  du  moût  exprimié  sous  le 
prettoir  et  tel  qu'il  en  sort. 

Pour  remplir  k  troiàèrae»  cm  preodrait  ^ussi  du  moût 
exprimé  80US le  pr^psoir^  mais,  avant  de riutroduirô  dans 
le  baril,  on  1^  îai^serMt  en  repos  dans  un  baquet  ou- 
vert, jusqu'à  ce  qu'il  eût  priqeté^à  sa  surface  ce  qu'on 
appelle  sa  lie,  quoique  ce  soit  en  grande  partie  du 
ferment. 

£nfin  le  quatrième  serait  rempli  avec  du  moût  expri* 
mé  sous  le  pressoir,  qu'on  ferait  chauffer  avant  de  l'en- 
tonner jusqu'à  5a  degrës  EéauiQttr  au  plus.  Vers  4e 
degr^^  une  partie  du  ferment  se  sépare,  et  forme  à  la 
surface  une  écume  que  l'on  enlève. 

La  densité  du  moût  devra  être  constatée  pour  les 
quatre  barils* 

Les  barils  doiveiit  être  pesés  vides  et  pleins.  On  tient 
note  des  poids  ^  et  pour  prévenir  toute  erreur  on  les 
inscrit  sur  le  fond  de  chacun. 

Le  tf ou  de  bonde  des  barils  n""  a,  3  et  4»  doit  être  fait 
très-petit*  Il  serait  même  plus  sûr  de  n'en  pas  fadpe,  et 
de  remplir  les  b^ls  par  Tun  des,  bouts  qu'on  foncerait 
après. 

Il  doit  re^er,  dans  chaque,  baril,  un  vide  du  cin- 
quième de  sa  contenance. 

Le  pc»ds  des  barils  pleins  ayant  été  constaté,  il  sera 
facile  de  connaitre,  à  plusieurs  époques,  ce  qu'ils  au- 
ront perdu  par  transpiration. 

Quand  peut- on  soutirer  ce  vin?  Quand  doit -on  le 
mettre  en  bouteilles?  C'est  ce  que  je  ne  puis  direi;  le 
pLvB  prudenl  est  sans  doute  de  n'y  pas  toucher  jusqu'en 
janvier  ;  de  prolker  alors  d'un  temps  de  gelée  pour 
esuminer  son  4tat ,  et  de  le  traiter  en  conséqneiloe.  S'il 
esta  peu  près  fait,  on  peut  le  soutirer  et  le  descendre 
à  la  cave,  pour  le  mettre  en  bouteilles  à  l'automne  sui-- 
vani  :  dans  le  cas  contraire ,  on  peut  différer  le  souti- 
rage jusqu'en  avril  on  mai. 
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Ce  qui  e$t  le  plus  facile  à  coofitater,  c'est  la  perle 
que  le  vin  a  pu  ëprouver  dans  le  tonneau  >  et  sa 
qualité  comparativement  aux  Tins  de  même  crû  faits 
par  les  procédés  ordinaires  ;  on  pourra  aussi  en  distUler 
quelques  litres  pour  connaître  la  proportion  d*eau-de- 
▼ie  qui  y  est  contenue.  Si  le  yin  fttit  a  une  forte  den- 
sité ,  on  pourra  soupçonner  qu'il  contient  encore  du 
sucre  non  décomposé  :  on  s'en  assurera  en  ajoutant 
un  peu  de  levure  de  bière  à  ce  qui  restera  dans  Talam- 
bic  après  la  distillation^  Si  ce  réaidu  f^rm^ite,  ce 
sera  une  preuve  qu'il  contient  encore  du  sucre. 

Ce  qui  reste  à  faire  pour  reconnaître  les  différences 
entre  les  principes  constitnans  du  vin  fou  et  ceux  da 
vin  fait  par  les  procédés  ordinaires ,  exige  des  con- 
naissances chimiques  très-étendues.  Heureusement  la 
plupart  de  nos  pbarme^ciens  possèdent  aujonrdliuî'ces 
connaissances ,  et  l'on  peut  espérer  que  quelques-uns 
de  ceux  qui  habitent  dans  les  principaux  vignobles, 
voudront  bieii,  dans  l'intérêt  de  la  science  et  pour 
l'utilité  de  lenni  condtoyen^ ,  entreprendre  des  analyses 
qui  promettent  des  découvertes  intéressantes. 

-  ▼•  question; 

Constater  la  proportioii^  du  fermeut  qid  se  répare  ^  du 
moût  lorsqùou  le  tient  en  repos  pendûsnt  un  certain 
temps  auant  Ventonuage. 

Lorsque ,  sous  prétexte  de  laissée  édaireir  le  moût, 
on  le  laisse  repeser  avant  de  le  verser  dans  les  ton- 
neaux 9  une  pai;tie  du  ferment  se.  précipite  au  fond , 
ou  s'élève  à  la  surface  entraînant  tous  les  corps  étran- 
gers qui  étaient  ^suspendus  danf  le  liquide.  On  examine 
avec  attention  la  couche  d'écumes  qui  se  forme  et 
s'épaissit  de  plus  en  plus  jusqu'à  un  certain  terme  : 
quand  cette  couche  commence  à  se  crevasser  ou  qu'elle 


EXPÉRIENCES   A   FAIRE.  56 1 

est  soulevée  par  les  bulles  de  lacide  carbonique  qui 
commence  à  se  dégager,  on  décante  le  moût,  li  serait 
très-préférable  d'enlever  d'abord  les  écumes,  et  de  fil- 
trer le  moût  à  travers  une  étoffe  de  coton  :  on  l'obtien- 
drait ainsi  parfaitement  clair ,  ce  qui  n'est  pas  inutile 
lorsqu'on  veut  avoir  du  vin  qui  conserve  de  la  douceur 
pendant  quelques  années. 

Quelle  que  soit  la  manière  dont  on  opère,  il  s'agit 
de  constater  la  proportion  du  ferment  séparé,  au  poids 
total  d\\  moût. 

Pour  cela ,  on  prendra  note  du  volume  du  moût 
et  de  sa  densité  avant  et  après  la  séparation  du  fer- 
ment, de  la  température  du  moût,  de  celle  de  l'air 
et  de  la  durée  du  repos. 

Les  écumes  projetées  à  la  surface  du  moût  seront 
enlevées  avec  une  écumoire  et  jetées  sur  un  filtre  de 
toile;  après  la  décantation  du  moût,  on  jettera  sur 
le  même  filtre  le  dépôt  qui  pourra  se  trouver  au  fond 
du  baquet. 

Le  tout,  étant  bien  égoutté,  sera  pesé. 

Pour  constater  ensuite  la  quantité  d'eau  que  retient 
cette  pâte,  on  en  pèsera  4  onces  qu'on  fera  sécher 
en  l'étendant  sur  une  assiette ,  dont  on  couvrira  une 
casserole  contenant  de  l'eau  qu'on  entretiendra  à  l'ébul- 
lition.  La  pâte,  étant  desséchée,  sera  pesée  de  nouveau. 
Le  ferment  dans  cet  état  se  conserve  indéfiniment  dans 
des  vases  bien  bouchés. 

VI*  QUESTION. 

Constater  la  proportion  de  sucre  quune  quantité 
donnée  de  ferment  peut  décomposer. 

On  prendra  un  quart  d'once  de  ferment  égoutté  et 
non  desséché,  et  on  le  délayera  avec  un  sirop  composé 
de  3  onces  de  sucre  ordinaire  et  de  3/4  de  litre  d'eau. 
Le  tout  sera  mis  dans  un  vase  de  verre  couvert  d'une 
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feuille  de  parchemin  percée  de  quelques  trous  dVpiti- 
gle.  Lorsque  la  fermentatioa  sera  terminëe ,  on  goû- 
tera le  liquide;  si  la  saveur  sticrëe  subsiste  encore, 
ce  sera  une  preuve  que  la  proportion  de  ferment  ëlait 
trop  faible  :  si  au  contraire ,  la  saveur  sucrée  a  entière- 
ment disparu ,  le  ferment  aura  pu  être  en  excès. 

n  serait  bon,  dans  les  deux  cas,  de  recommencer, 
en  changeant  la  proportion  du  ferment  /celle  de  Teau 
et  du  «ucre  restant  la  môme. 

VII*  QUESTION. 

Constater  si  le  moût  préparé,  comme  dans  le  n^  i,  ne 
retient,  lorsqu'on  l entonne,  que  la  proportion  defer- 
ment  strictement  nécessaire  pour  décomposer  Se  sucre 
qu^il  contient. 

Pour  résoudre  cette  question ,  il  suffit  de  faire  fer- 
menter à  part  quelques  litres  de  moût  auquel  on  ajoutera 
par  litre  une  once  de  sucre  ou  de  cassonnade.  Le 
vase  dans  lequel  s'opère  cette  feimentation  doit  être 
tenu  dans  un  local  dont  la  température  soit  un  peu 
élevée. 

La  fermentation  terminée ,  si  le  vin  est  encore  sucrée 
il  sera  à  peu  près  évident  que  le  moût  n  avait  retenu 
que  le  ferment  nécessaire  :  Si  le  vin  est  sec ,  il  sera 
constant  que  le  moût  contenait  du  ferment  en  excès. 

Il  serait  utile  de  répéter  cette  expérience  sur  du 
moût  qu'on  aurait  fait  chauffer  jusqu'à  5o  degrés 
Réaumur ,  et  qu'on  aurait  filtré  ensuite.  Fabroni  pré- 
tend que,  dans  ce  cas,  le  moût  ne  fermente  plus  : 
Fabroni  ^'est  trompé ,  parce  qu'il  n'a  pas  attendu  assez 
long-temps. 
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VHP  QUESTION. 

Constater  T influence  dp  la  température  et  de  la  pression 
atmosphérique  sur  les  faits  anomaux  qui  ont  lieu  pen^ 
dant  la  fabrication  du  vin  mousseux', 

IX*  QUESTION. 

Constater  l'état  des  vins  ordinairement  sticrés  qui  per^ 
dent  la  mousse  sans  retour  y  i^  aidant  qu'ils  aient  pris 
la  mousse,  a^  pend^int  qu'ils  la  conservent  ^  3**  après 
qu'ils  l'ont  perdue. 

La  solution  de  ces  questions  exige  des  connaissance 
^itendaes  en  physique  et  en  chimie ,  Fhabitude  de  faire 
des  expériences ,  et  un  excellent  esprit  d^observation  : 
je  n'ai  rien  k  apprendre  à  ceux  qui  possèdent  tout 
cela.  J'ai  cherché  à  exciter  leur  curiosité  en  exposant 

tous  les  faits  dans  le  chapitre  qui  traite  du  vin  mous*- 
seux;  j'ai  même  fait  plus,  j'ai  hasardé  des  explica*- 
tions  dans  l'espoir  que  ceux  qui  n'en  seraient  pas  satis- 
faits chercheraient  à  faire  mieux,  ce  qui  n'est  pas  très- 
difficile  :  si  j'ai  atteint  mon^but,  si  on  entrepeud  de^ 
recherches  ,  il  en  résultera  sans  doute  quelque  chos^ 
d'utile  pour  l'œnologie. 

X-  QUESTION. 

N'est'-ce  pas  à  Texistence  du  ferment  dans  le  vin  qu'il 
faut  rapporter  la  plupart  des  altérations  qu'il  éprouve. 

Cette  question  très -importante,  surtout  pour  nos 
vignobles  du  ilord ,  où  le  ferment  est  toujours  en  excès 
dans  le  moût ,  peut  être  résolue  de  deux  manières. 

1**  On  fera  chauffer  au  bain-marie  un  ou  deu^  litres 
de  vin  jusqu'à  5o  degrés  Réaumnr  \  on  filtrera  «'^u  pa- 
pier gris,  ou  sur  une  percale  serrée  ,  et  ce  qui  restera 
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sur  le  filtre  sera  ajouté  à  un  peu  de  sirop  compoM* 
de  9/10*  d'eau  et  de  i/io*  de  sucre  :  si  la  fermentation 
se  développe  dans  ce  mélange,  ce  sera  une  preuvt^ 
que  le  vin  contenait  du  ferment  actif. 

^"^  On  mettra  dans  un  vase  contenant  un  ou  deux 
libes,  de  vin  ,  une  ou  deux  onces  de  sucre ,  et  on 
tiendra  le  vase  dans  un  endroit  dont  la  température 
soit  au  moins  à  i^  degrés.  Si  la  fermentation  se  déve- 
loppe dans  le  vin ,  il  sera  constant  qu'il  contient  da 
ferment. 

C'est  suilout  sur  les  vins  qui  sont  sujets  à  tourner 
à  la  graisse,  ou  qui  éprouvent  d'autres  altérations  dès 
la  première  ou  la  seconde  année,  qu'il  convient  de 
faire  ces  expériences. 

L'existence  du  ferment  dans  le  vin  étant  bien  cons- 
tatée, il  resterait  encore  à  rechercher  s'il  n'y  aurait 
pas  quelque  moyen  de  précipiter  ce  ferment ,  ou  d'en 
neutraliser  l'action;  mais  ces  recherches  ne  peuvent 
être  entreprises  avec  quelque  espoir  de  succès  que  par 
un  chimiste. 

Les  expériences  proposées  sont  trop  nombreuses  pour 
qu'une  seule  personne  entreprenne  de  les  exécuter 
toutes;  d'ailleurs  il  y  en  a  qui  ne  peuvent  être  faites 
aisément  que  dans  quelques  localités  :  de  ce  nombre 
sont  surtout  celles  qui  concernent  le  vin  mousseux. 

Celles  qui  ont  pour  but  de  résoudre  les  questioa<^ 
n*"  I  ,  2,  3  et  4,  surtout  les  trois  premières,  étant  d'un 
intérêt  plus  général  que  les  autres ,  seront  sans  doute 
entreprises  d'abord,  et  répétées  dans  un  plus  grand 
nombre  de  vignobles  :  partout  on  commencera  par  celles 
qui  présentent  le  plus  grand  intérêt  local  ;  toutes  pour- 
raient donc  être  exécutées  dans  le  cours  d'une  même 
année ,  et  cet  ensemble  d'expériences  difTérentes,  quoi- 
que concourant  au  même  but ,  faites  à  la  fois  sur  di- 
vers points  et  par  des  personnes  n'ayant  aucune  rela- 
tion  entre  elles  ,  ne   laisserait  aucun  doute   sur  la 
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réalité  des  résultats  généraux  qu'on  pourrait  en  dé- 
duire. 

Le  recueil  de  ces  expériences  serait  l'ouvrage  le 
plus  utile  à  l'œnologie  et  celui  qui  contribuerait  le 
plus  à  ses  progrès  :  il  aurait  en  outre,  sous  le  rapport 
de  la  conviction ,  toutes  espèces  d'avantages  sur  les 
publications  isolées  qu^on  en  pourrait  faire;  d'ailleurs, 
pour  que  des  résultats  d'expériences ,  qui  doivent 
nécessairement  différer  par  les  quantités ,  soient  facile- 
ment comparables,  il  est  indispensable  qu'ils  soient 
rapportés  à  une  échelle  commune  :  cela  exige  un 
travail  assez  long  et*méme  difficile  pour  ceux  qui  n'en 
ont  pas  l'habitude. 

Je  crois  donc  faire  une  chose  qui  pourra  être  agréa- 
ble aux  personnes  qui  exécuteront  les  expériences , 
en  leur  proposant  de  m'en  adresser  les  descriptions 
pour  les  publier  en  un  seul  recueil ,  dont  je  m'engage 
à  leur  transmettre  un  exemplaire  avant  la  récolte  qui 
suivra  l'envoi  (*).  Ces  descriptions ,  transcrites,  telles 
qu'on  les  aura  transmises  ,  seront  discutées  pour  en 
extraire  tous'les  résultats,  qui  seront  comparés  à  ceux 
des  autres  expériences  du  même  genre,  exécutées  à 
peu  près  dans  les  mêmes  circonstances;  c'est-à-dire, 
sous  le  même  climat ,  avec  la  même  température  et 
avec  des  moûts  de  la  même  densité.  Ainsi  on  évite- 
rait de  comparer  les  résultats  obtenus  dans  le  nord, 
â  ceux  qui  auraient  été  constatés  dans  le  midi. 

Quant  aux  modes  des  expériences,  j'ai  proposé  ceux 
que  j'ai  crus  les  plus  propres  à  donner  des  résultats 


(^)  Nota.  Les  paquets  seront  adressés ,  francs  de  port ,  à 
M.  Rousseion,  libraire ,  rue  d'Aujou-Dauphiiie. 

Les  descriptions  seront  signées  et  les  signatures  légalisées  par 
le  maire,  de  la  commune.  Cette  formalité  est  indispensable  pour 
donner  toute  Tautheuticité  nécessaire  aux  résultats  des  expériences. 
Il  sera  accusé  réception  de  chaque  paquet. 
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positifs ,  et  surtout ,  tous  ceux  qu'il  est  possitle  d'Ob' 
tenir  à  la  fois  ;  je  ne  les  ai  proposes  que  parce  qu'il 
ët!!ait  désirable  que  le  plus  grand  nombre  des  expérietices 
fût  exécute  sur  un  plan  commua  \  nsdis  i}  n'y  a  aucune 
nécessité  de  s'astreindre  rigoureusement  à  ces  mod^, 
et  l'on  pourra  y  faire  tous  les  changemens  qu'on  jugera 
convenables.  Toute»^  les  expériences  faites  avec  soin 
et  de  bonne  foi  prouvent  toujours  quelque  chose. 
L'essentiel  dans  la  plupart  de  celles  qui  sont  à  faire  ^ 
c'est  de  bien  constater  les  poids ,  ou  ,  ce  qui  est  plo^ 
commode ,  les  volumes  et  les  den£fités  avant  et  aprèi 
la  fermentation. 
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CHAPITRE   XIII. 


BE    l'aSPHTXIE    CAUSEE    PAR    l'aCIOE    CARBONIQUE 
QUI   SE   DÉGAGE   DES  CUTES   EU   FBBMEIITATION. 

L'asphyxie'  causée  par  la  vapenr  des  cuves  en  fer- 
mentation est  un  accident  trop  commun  dans  nos  vi- 
gnobles ,  pour  que  l'indication  des  moyens  propres  à 
le  prévenir,  et  celle  des  secours  à  porter  à  ceux. qui 
l'éprouvent  ^  soient  déplacées  dans  un  traité  de  vinifi- 
cation. 

C'est  surtout  dans  les  vignobles  où  Ton  est  encore  dans 
Tusage  de  faire  fouler  la  vendange,  et  plus  tard  le  cha- 
peau ,  par  des  hommes  qui  descendent  dans  la  cuve , 
€{ue  les  cas  d'asphyxie  sont  les  plus  fréquents  :  cela  seul 
devrait  faire  proscrire  cette  dégoûtante  pratique. 

Au  moment  où  le  chapeau  est  replongé  dans  la  cuve , 
la  fermentation  devient  plus  tumultueuse  :  la  chaleur 
de  la  masse  augmente ,  et  à  une  production  plus  abon- 
dante d'acide  carbonique  se  joint  le  dégagement  de 
celui  qui  était  retenu  dans  le  liquide  par  une  tempéra- 
ture plus  basse  et  par  la  pression  du  chapeau.  Le  gaz 
carbonique  entraîne  alors  avec  lui  une  plus  grande  pro- 
portion d  alcohol ,  en  raison  de  sa  température  plus  éle* 
vée  ;  l'air  atmosphérique  s'en  sature  aussi  ^  de  là ,  cette 
action  enivrante  qu'il  exerce  sur  ceux  qui  le  respirent 
même  à  quelque  élévation  au-dessus  de  la  cuve.  J'ai  vu 
des  hommes  vigoureux  habitués  à  cette  manœuvre , 
éprouver  des  vecliges,  quoiqu'ils  ne  fussent  qu'à  demi 
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plongés  dans  la  cuve  ;  ils  auraient  péri  s'ils  ayaientété 
seuls.  ' 

.C'est  bien  pis  encore  quand  la  cuve  n'est  pas  remplie 
en  entier  :  le  fouleur  est  alors  plongé  jusqu'au  cou  dans 
le  ga7.  délélère  :  qu'il  se  baisse  de  quelques  pouces , 
qu'il  fasse  une  seule  inspiration,  il  est  mort  s'il  est  seul. 
Souvent  deux  ou  trois  cuves  sont  en  pleine  fermenta- 
tion dans  un  cellier  bas  et  étroit ,  enfoncé  dans  le  sol  et 
bien  clos  :  si  un  imprudent  y  entre  alors  sans  précau- 
tion ,  il  est  renversé ,  et  les  premiers  qui  volent  à  son 
secours  éprouvent  le  même  sort.  Voilà  trois  ou  quatre 
victimes  :  quelquefois  c'est  une  famille  tout  entière. 
Lorsqu'enfin  on  est  parvenu  à  enlever  les  corps  de  ces 
malheureux ,  on  ignore  les  moyens  d'y  ranimer  la  vie 
qui  n'est  pas  encore  éteinte ,  et  l'on  va  au  loin  chercher 
des  secours  qui  arrivent  presque  toujours  trop  tard. 

Le  meilleur  moyen  de  prévenir  ces  funestes  accidens, 
est  la  fermeture  des  cuves  :  cette  fermeture  force  à  fou- 
ler la  vendange  en  dehors  de  la  cuve  ;  le  foulage  du 
chapeau  devient  à  peu  près  inutile  ^  et  si  cependant  on 
y  persiste ,  cette  opération  se  fait  facilement  et  sans  dan- 
ger à  travers  l'ouverture  ménagée  au  couvercle ,  par  des 
hommes  qui  montent  sur  la  cuve.  Tout  l'acide  carboni- 
que dégagé  peut  être  conduit  au  dehors  du  cellier  ^  et 
quand  même  il  se  répandrait  dans  l'intérieur,  il  n'en  résul- 
terait aucun  inconvénient,  parce  que,  sortant  en  colonne, 
une  très-petite  partie  seulement  peut  se  combiner  avec 
l'air  ;  le  surplus  s'écoule,  en  raison  de  son  poids,  à  la 
superficie  du  sol ,  par  les  issues  qu'on  doit  lui  ménager. 
Quant  aux  cuves  ouvertes,  il  faut  les  placer  dans  des 
locaux  qui  ne  soient  ni  trop  bas  ni  trop  resserrés ,  et 
surtout  dont  l'aire  ne  soit  pas  au-dessous  du  sol  envi- 
ronnant. On  doit  éviter  de  faire  faire  le  foulage  par  des 
hommes  qui  descendent  dans  la  cuVe  ;  et ,  dans  tous  les 
cas ,  il  faut  tenir  la  porte  ou  une  fenêtre  ouverte ,  pen- 
dant qu'on  procède  à  cette  opération. 
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Si  le  cellier  qui  contient  des  cuves  ouvertes  a  été 
fermé  pendant  quelque  temps,  on  ne  doit  y  entrer  qu'a- 
près avoir  tenu  la  porte  ouverte  pendant  quelques  mi- 
nutes pour  renouveler  Tair. 

C'est  aussi  ce  qu'on  doit  faire  quand  on  veut  porter 
secours  à  un  asphyxié;  sans  cette  précaution,  on  risque 
d'être  victime  d'un  zèle  malentendu.  Si  le  fond  du 
cellier  est  plus  bas  que  le  sol,  il  est  prudent  de  tenir  à 
la  main,  et  le  plus  bas  possible,  une  chandelle  allu- 
mée ;  si  elle  s'i^teint ,  ou  si  seulement  sa  flamme  diminue 
d'une  manière  sensible,  il  faut  se  retirer  à  l'instant,  et 
attendre  que  l'air  ait  entraîné  toutes  les  vapeurs. 

On  peut  cependant,  sans  entrer  dans  l'end  roi  t-infecté, 
essayer  d'en  retirer  l'asphyxié,  soit  à  l'aide  d'un  croc, 
soit  en  engageant  l'un  de  ses  pieds  ou  de  ses  bras  dans 
un  nœud  coulant  attaché  à  une  longue  perche. 

Si  le  trajet  jusqu'à  l'asphixié  est  très-court ,  on  peut 
tenter  de  l'atteindre ,  pourvu  que ,  pendant  tout  le  temps 
qu'on  restera  dans  l'endroit  infecté ,  on  puisse  retenir 
sa  respiration.  Dans  ce  cas,  il  est  prudent  d'attacher 
celui  qui  se  dévoue  avec  une  corde  qu'on  lui  passe  sous 
les  bras,  afin  de  pouvoir  le  retirer  de  suite  s'il  lui  arri- 
vait un  accident. 

Lorsque  plusieurs  personnes  ont  été  asphyxiées  à  la 
foiâ,  et  qu'on  ne  peut  pas  les  secourir  en  même  temps, 
il  faut  commencer  par  celles  qu'on  a  le  plus  d'espoir 
de  rappeler  à  la  vie ,  c'est-à-dire ,  celles  qui  ont  suc- 
combé les  premières.  II  doit  en  être  de  taiême  pour  les 
soins  à  leur  donner,  lorsqu'on  est  parvenu  à  les  sortir 
du  local  infecté. 

Traitement, 

1^  On  coipmencera  par  déshabiller  complètement 
l'individu  asphyxié ,  et  on  l'exposera  au  grand  air,  en 
le  couchant  sur  le  dos ,  la  tête  et  la  poitrine  un  peu  plus 
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élevées  que  le  reste  du  oorps,  pour  faciliter  la  respira- 
ÙOQ  lorsqu'elle  viendra  à  se  rétablir. 

7?  Oh  fera ,  sur  le  visage  et  la  poitrine ,  des  aspersions 
d'eau  vinaigrée  froide  :  au  bont  de  trois  ou  quatre  mi- 
nutes, on  essuiera  les  parties  avec  des  serviettes  chau- 
des^ et  on  mettra  le  malade  dans  tin  lit  bien  chaud,  où 
il  restera  deux  ou  trois  minutes,  aprè^  quoi  où  recom- 
mencera les  aspersions  l  cette  pratique 'est  nécessaire, 
car  le  corps  deviendrait  insensible  aux  impressions  de 
Teau  froide. 

3^  A  l'aide  d'un  tuyau ,  on  insufflera  dans  les  pou- 
mons, par  la  bouche,  ou,  mieux  encore,  par  Tune  des 
narines,  de  l'air  atroosphériqiae,  en  comprimant  l'autre 
narine  avec  les  doigts,  pour  empêcher  l'air  d'en  sortir^ 
et,  afîn  de  faciliter  le  jeu  de  la  respiration,  on  placera, 
à  différentes ' reprises ,  sur  l'abdomen,  des  serviettes 
trempées  dans  des  liquides  très-froids  qu'on  j  laissera 
seulement  deux  ou  trois  minutes,  et  que  l'on  remplacera 
par  des  linges  très-chaud^.  SI  ces  moyens  sont  ineffi- 
caces, on  pourra  faire  une  ouverture  à  la  trachée-artère, 
et  y  introduire  un  petit  tuyau  dans  lequel  on  soufflerait 
avec  la  bouche  ou  avec  un  petit  soufflet  (*). 

4*^  On  fera  avaler  de  l'eau  froide  légèrement  vioai- 
grée. 

5^  On  fera  des  frictions  sur  toutes  les  parties  du  corps 
avec  une  serviette  chauflëe ,  ou  avec  un  linge  trempé 
dans  l'eau-de-vie  camphrée ,  l'eau  de  Cologne,  de  la- 
vande, ou  tout  autre  liquide  stimulant.  On  irritera  la 
plante  des  pieds  et  tout  le  trajet  de  la  colonne  vertébrale 
avec  une  forte  brosse  de  crin. 

6^  Ou  promènera  sous  le  nez  des  allumettes  bien  sou- 
frées qu'on  allumera ,  afin  d'irriter  la  membrane  pitui- 


(*)  Il  est  presque  inutile  de  dirç  que  celte  opération  ne  peut 
élrc  faite  que  par  un  chirurgien. 


DE    l'asphyxie.  571 

taire  :  on  bien  on  fera  flairer  de  Falcali  volatil  ou  de 
Teau  de  la  reiqe  de  Hoagrie. 

7''  On  administrera  des  lavemens  d'eau  vinaigrée ,  et 
pois  d'autres  faits  avec  du  sel  commun ,  du  séné  et  du 
sel  de  Sedlitz. 

8*  Après  avoir  fait  les  frictions  générales,  lorsque  le 
corps  sera  chaud,  on  pourra  avoir  recours  à  la  saignée 
de  la  jugulaire ,  aux  ventouses  et  au  moxa. 

9**  On  évitera  d'employer  les  caustiques  et  les  fumi- 
gations de  tabac. 

lo""  Enfin,  lorsque  l'asphyxié  sera  entièrement  rap- 
pelé à  la  vie ,  on  lui  donnera  du  vin  chaud  et  quelques 
cuillerées  d'une  potion  stimulante. 

{Eœtrcùt  de  la  Toxicologie  du  docteur  Orjila.) 

On  doit  toujours,  dans  les  accidens,  appeler  un  mé- 
decin ,  mais  on  ne  doit  pas  l'attendre  pour  commencer 
le  traitement  indiqué.  Les  aspersions  d'eau  froide,  al- 
ternées avec  des  frictions  chaudes ,  ou  avec  un  séjour 
de  quelques  minutes  dans  un  lit  bien  chaud,  ont  suffi 
souvent  pour  rappeler  à  la  vie  des  asphyxiés  dont  on 
désespérait. 

Le  même  traitement  est  applicable  à  l'asphyxie  cau- 
sée par  la  vapeur  du  charbon  ou  par  celle  de  la  braise , 
qui  est  encore  plus  dangereuse,  parce  que,  ne  produi- 
sant pas  les  maux  de  tête  violens  qui  précèdent  presque 
toujours  Tasphyxie  par  le  charbon ,  rien  n'avertit  qu'on 
respire  un  poison  :  la  vitalité  s'aSaiblit  par  degrés,  et  l'on 
tombe  dans  un  assoupissement  qui  n'est  pas  sans  char- 
mes, mais  dont  on  ne  se  réveille  plus. 
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EXPLICATIF 


DES  TERMES  DE  CHIMIE  ET  DE  PHYSIQUE, 

ET  DE  QUELQUES  EXPRESSIONS  TECHNIQUES 
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AciDB  ACBTiQDB.  L^acide  acétique 
se  forme  dans  beaucoupde  circons- 
tances ;  mats ,  considëré  œuologi- 
3uement,  il  est  toujours  le  produit 
*une  de'com position  de  Talcobol. 
Celte  dëtomposition  a  lieu ,  lors- 
qu'un liquide  alcoholique  conte- 
uant  du  ferment,  ou  les  élëmens 
nécessaires  pour  en  former,  est 
expo84$  au  contact  de  Tair,  à  uue 
température  un  peu  élevëe.  Le 
proauit  de  cette  décomposition  est 
toujours  du  vinaigre  dans  lequel 
Facide  acétique  se  trouve  mélangé 
avec  quelques  substances  qui  lui 
sont  étrangères  :  ou  Ten  sépare  par 
la  distillation. 

Comme  le  vin  contient  tou- 
jours ou  du  ferment  ou  des  subs- 
tances nécessaires  pour  en  former, 
il  suffit  de  le  tenir  dans  uu  vase 
mal  fermé  nour  le  convertir  en 
vinaigre.  Si  le  viu  contient  beau- 
coup d'alcobol,  une  température 
élevée  n'est  pas  nécessaire  pour 
cette  conversion  y  le  temps  y  sup- 
plée. Si  le  vin  est  faible,  et  si  la 
température  est  basse ,  il  paratt 
éprouver  à  la  fois  les  fermenta- 
tions acétique  et  putride. 

L'alcobol  mélangé  d'eau  ne  su- 
bit pas  la  fermentation  acétique  ; 
mais,  si  ou  ajoute  du  ferment  au 
mélange ,  il  se  convertit  en  vinai- 
gre ,  dont  la  force  est  toujours  pro- 
portionnée à  la  quantité  d'alcobol 
qui  existait  daqs  le  liquide. 
Les  roses  ,  les  fleurs  de  sureau  , 


d'acacia  ,    et  vraisemblablfement 
toutes  les  fleurs  ajoutées  i  un  li- 

3uide  alcoholique  quelconque,  v 
éveloppent  la  fermentation  ace- 
tique  et  le  convjertisseut  en  vi- 
naigre. 

L'acide  acétique  est  composé^ 
en  poids ,  de 

Carbone o,5oia 

Oxieène o,44i^ 

Hjarogène  .;....    o,o363 

T,oooo 

Le  socre ,  l'alcobol ,  l'acide  tar- 
trique  sont  composés  des  mêmes- 
élémens,  mais  dans  des  proportions 
diflërentes. 

AciDB  cABBORiQUE.  L'acîde  car- 
bonique est  un  fluide  semblable 
à  l'air  atmosphérique ,  sans  cou- 
leur et  sans  odeur  lorsqu^In*est 
pas  mélangé  à  d'autres  substaaces. 
Cest  ce  fluide  qui  se  forme  dans 
la  combustion  du  charbon,  et  qui 
se  dégage  des  cuves  en  fermeo- 
tation  :  il  est  le  même  dans  les 
deux  cas,  et  l'odeur  qui  semble 
le  caractériser,  lorsqu'il  s'échappe 
d'une  cuve,  ne  lui  appartient  pas: 
elle  est  due  à  l'alcohol  qu'il  en- 
traîne avec  lui. 

L'acide  carbonique,  quetiecpte 
soit  son  origine,  tue  les  hommes 
et  les  animaux  qui  le  respirent. 
Il  éteint  aussi  les  corps  enflam- 
més. Ses  effets ,  lorsqu'il  est  naé- 
langé  avec  une  forte   proportion 
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d^air ,  se  boroent  à  ^éner  la  respi- 
Tation,  et  à  faire  pàlir  une  lamièra 
qu^on  Y  p1oiif;e. 

L'acide  carbonique  est  plus  pe- 
sant que  Vair. 

Un  litre  de  cet  acide,  â  zéro  de 
ternpe'ratore ,  pèse  i  gramme  98 
cenùgrarames  ; 

Un  litre  d^air  pèse  i  gramme  3o 
centigrammes. 

Lorsque  Vacide  carbonique  est 
Tersé  en  ^ande^  masse,  il  traverse 
Tair  et  descend  jusqu'au  sol  ;  maïs 
lorsqu'il  se  dégage  peu  aboodam* 
ment  sur  une  grande  surface,  il  se 
mélange  avec  1  air  malgré  son  excès 
de  pesanteur.  Cest  ce  qu'on  peut 
TénOer  en  présentant  une  bougie 
allumée  à  la  surface  d'une  cuve 
en  fermentation  ;  elle  s'y  éteint 
quelquefois,  mais  presque  toujours 
sa  lumière  n'est  qu'affaiblie,  ce 
qui  prouve  que  l'air  a  pénétré  dans 
la  couche  d'acide  carboniquequ'on 
suppose  couvrir  If  chapeau. 

Voici  une  anire  preuve  : 

Si  on  ferme  une  bouteille  rem- 
plie d'acide  carbonitjue  avec  un 
morceau  de  parchemin  ou  de  ves- 
sie, anquel  on  fait  un  seul  trou 
avec  une  épin|(le ,  au  bout  de  quel- 
que temps  l'acide  a  disparu,'et  est 
remplacé  par  l'air  atmosphérique. 

Il  est  bon  d'insister  là -dessus 
parce  que  beaucoup  d'œnologues 
aont  encore  persuadés  que  l'acide 
carbonique,  à  raison  de  sa  pesan- 
teur ,  forme  à  la  surfiice  des  cuves 
une  couche  impénétrable  à  l'air. 
Ces  œnologues  ne  remarquent 
pas  que,  si  l'acide  carbonique  se 
comportait  commeils  le  supposent, 
tous  les  lieux  bas  de  la  terre  de- 
vraient en  être  remplis. 

L^acide  carbonique  est  composé 
en  poids  de 

Oxigène 0^7262 

Carbone.  ..:....  0,3738 

X|0000 

Acmx  HALiQUi.  Cet  acide  existe 
dans  presque  tous  les  fruits  et 
notamment  dans  les  pommes,  1rs 
coins,  etc.  Il  est  très  -  abondant 
dans  les  rafles  du  raisin  ,  et  dans 
les  raisins  qui  ne  sont  pas  par- 
venus à  une  maturité  complète. 
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Comme  l'acide  malique  forme 
avec  la  chaux  un  sel  insoluble  » 
on  peut  toujours  le  séparer  des 
moûts  qui  le  contiennent  en  excès. 
Il  suffît  pour  cela  d'y  mêler  de  la 
craie  ou  du  blanc  d'Espagne ,  ma- 
tières identiques  qui  sont  compo- 
sées d'acide  carbonioue  et  de  chaux . 
L'acide  malique  s  empare  de  la 
chaux  et  se  précipite:  Pacide  car- 
bonique se  dégage  :  on  laisse  reposer 
et  on  décante. 

AciDB  TABTBiQOB.  L'acidc  tar- 
tri(|ue  est  tout  formé  dans  le  moût  j 
mais  il  y  est  combiné  avec  la  ]io- 
tasse.  Dans  cet  état  de  combinaison 
il  constitue  cequ'on  appellefaWre, 
et  ce  que  les  chimistes  nomment 
êur-tartrate  de  potasse ,  parce  que 
l'acide  y  est  eu  excès. 

L'acide  tartrique  formant  aussi 
un  sel  insoluble  avec  la  chaux, 
on  peut ,  par  la  craie ,  précipiter 
celui  qui  existe  en  excès  dans  le 
tartre. 

Le  tartre  ne  parât  t  pas  se  décom- 
poser pendant  la  fermentation  , 
puisqu'on  en  retrouve  en  quantité 
notable  dans  les  tonneaux  où  le 
vin  a  séjourné  ^  cependant  des 
œnologues  très-distingués  Je  mar- 
quis de  BuUion  ,  M.  Chaptal , 
Fabroni ,  etc. ,  ont  prétendu  que 
l'addition  du  tartre  au  moût  aug- 
mentait considérablement  la  pro- 
portion de  l'alcohol  dans  le  vin 
produit.  Cette  action  du  tartre  est 
inexplicable  ;lans  l'état  actuel  de 
nos  connaissances,  ce  qui  ne  prou- 
ve pas  que  l'action  n'a  pas  Heu  ; 
mais  on  a  trouvé  plus  simple  de 
nier  que  de  répéter  l'expérience. 
Cest  ainsi  qu'on  procède  presque 
toujours  en  œnologie.  Nous  ne 
savons  presque  rien  sur  la  fermen- 
tation alcoholique,  et  nous  repous- 
sons toutes  les  occasions  d'ap- 
prendre. 

Le  tartre  paratt  au  moins  avoir 
une  action  sur  le  ferment.  Peut- 
être  aussi  celte  action  se  borne- 
t-elle  i  le  diviser  et  à  le  tenir  en 
solution  dans  le  moût. 

L'acide  tartrique ,  à  l'état  de 

1>ureté,  est  un  sel  cristallisé  dont 
a  saveur  est  franche  et  se  rap- 
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•proche  beaucoup  de  celle  du  suc 

de  citi^n. 
Cet  tcide  est  composé  en  poids , 

de*  .  .  Carbone.  .  .  .  o,i4o£f 
Oxigène.  .  .  .  o,6Q3a 
Hydrogène  .  .    o^ooGS 

1,0000 

AciDB  soLPUBBox.  L'acidc  sul- 
fureux est  le  résultat  de  la  com- 
bustion du  soufre,  Cest  un  com- 
posé de  parties  égales  en  poids  de 
soufre  et  d'oxieéne. 

L^acide  sulfureux  est,  à  l'état 
gazeux,  miscible  â  Teau ,  qui  peut 
en  absorber  plusieurs  fois  son  vo- 
lume. 

Cet  acide  absorbe  Toxigène-  de 
Tair,  et  passe  a)ors  â  Pétat  d'acide 
sulfurique. 

Cest  sur  cette  propriété  qu'est 
fondé  le  procédé  du  soufirage  des 
tonneaux. 

On  y  introduit  par  la  bonde 
uneinecbe  soufrée  qu'on  allume; 
il  se  forme ,  par  la  combustion ,  de 
l'acide  sulfureux  qui  remplit  l'es- 

Ï>ace ,  et  l'oxigène ,  qui  est  pour 
e  vin  un  principe  d'altération  , 
disparaît  :  il  est  devenu  un  des 
élémens  de  l'acide  qui  sVst  formé. 
Comme  cet  acide  tend  encore  â 
absorber  une  nouvelle  portion 
d'oi^igène  pour  passer  à.  l'état 
d'acide  sulfurique  ,  il  en  enlève 
au  ferment  qui  peut  être  contenu 
dans  le  vin  j  et,  par  cette  sous- 
traction ,  le  ferment  est  privé  de 
la  propriété  d'exciter  la  fermen- 
tation.. 

Or,  la  fermentation  qui  se  déve- 
loppe dans  du  vin  fait  tend  tou- 
jours â  décomposer  l'alcohol,  et  à 
le  transformer  en  acide  acétique. 
Le  soufrage  est  un  procède  de 
conservation  des  vins  qui  n'est' 
pas  assez  généralement  répandu. 

Air  atmospbébique.  L'air  que 
nous  respirons  est  un  mélange  de 

S":  :  :  ?;  I  '^^^ 

"     Ces    deux   substances  ont  des 
propriétés  fort  différentes. 

L'oxigène  est  l'aliment  de  la 
respiration  et  de  la  combustion. 


L^asote  est  impropre  à  la  respi- 
ration ,  et  tous  les  corps  incan- 
descens  s'y  éteignent. 

L'oxigène  est  le  principe  acidi- 
fiant de  l'acide  acétiaue  ;  c'est  ce 
oui  rend  si  nuisible  le  contact  <k 
rair  sur  les  cuves. 

Un  litre  d'air,  â  xéro  de  tempé- 
rature, pèse  I  gramme  3  déd- 
grammes. 

Puisque  l'air  pèise,  il  est  évident 
qu^il  doit  exercer  sur  tous  les 
corps  qu'il  enveloppe  une  pres- 
sion analogue  à  celle  des  liquides, 
et  proportionnelle  m  sa  pesanteor 
absolue. 

Cette  pression ,  que  le  baromètre 
mesure  exactement ,  est  ^ale  a« 
poids  d'une  colonne  de  mercure 
de  a8  pouces  de  hauteur,  ou  d'âne 
colonne  d'eau  de  3a  pieds  envircMi. 
Cette  pression  s'exerce  sur  toottf 
les  surfaces  et  dans  tons  les  sens. 

La  pression  atmosphériaue  n^est 
égale  à  38  pouces  que  dans  les 
contrées  qui  ne  sont  élevées  au- 
dessus  de  la  mer  que  d''une  cen- 
taine de  pieds. 

Cette  pression  diminuée  mesaut 
qu'on  s'élève.  Cette  dimioutioo, 
pour  chaque  i3  toises  d*elévatioB, 
équivaut  à  une  ligne  de  mercuTB 
ou  â  i3  lignes  i/a  d'eau. 

La  pression  varie  en  outre  jour 
nellemefit ,  et  cette  variatiom  se 
mesure  avec  exactitude  par  le 
mouvement  du  mercure  oans  k 
baromètre. 

Si  le  mercure  s'élève  m  ag  po«- 
ces ,  il  y  a  accroissement  de  pres- 
sion égal  a  t3  pouces  i/a  d'eau j  il 
y  a  ata  coutraire  une  diminutisa 
égale  dans  la  pression  moyenne, 
lorsque  le  mercure  descend  à  17 
pouces. 

Il  est  très-vraisemblable  cpe  ccf 
variations  dans  la  pression  atmos- 
phérique ont  une  grande  infiuenoe 
snt  la  fermentation  alcoholiqne; 
elles  doivent  l'accélérer  on  h 
retarder,  selon  Qu'elles  ont  Bea 
dans  un  sens  ou  aans  un  autre. 

Un  fait  bien  constaté  anjoer- 
iPhui  donne,  du  poids  â  cette  coa- 
jecture  ;  quand  le  tuyau  destiné  i 
donner  issue  au  gaz  acide  carbo- 
nique ,  qui  se  d^^ge  d'une  cufi 
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-ferm^,  pkmgc  pxfwn]  extrémité 
extérieure  dans  un  'vase  pleiu 
«l'eau ,  la  fcrmetitatiou  est  singu- 
lièrement ralentie.  Quelquefois  il 
41  suffi,  pour  en  porter  la  durée 
de  lo  à  1 5 Jours,  de  faire  plonger 
le  tuyau  de  6  à  >]  pouces  :  il  ne 
résultait  de  là  cependant  qu'aune 
pression  sur  la  cuve ,  égale  a  en- 
viron 6  lignes  de  mercure.  Si 
voe  pression  si  légère  a  une  in- 
fluence sensible,  quel  doit  être 
reflet  des  Tariations  danà  Tinten- 
site  de  la  pression  atmosphérique, 
•'variations  qui  s'étendent  quelque- 
ibis,' en  peu  de  jours,  è  plus  de 
a  poyces  de  mercure  ?  La  déper- 
dition de  Talcohoï  dans  les  cnveA 
owertes  doit  aussi  irarier  arec  les 
pressions.  Il  y  a ,  sur  cet  objet,  des 
-obeervations  très-curieuses  à  faire« 
L'état  électrique  de  l'atmos-^ 
phère  a  une-inflnence  reconnue 
généralement  sur  la  fermentation 
putride.  Quelques  heures  d^un 
temps  orageax  suffisent  pour  alté- 
rer les  viandes  les  plus  fratches, 
c'est-à-dire ,  pour  y  développer  la 
fermentation  putride  ;  la  même 
cause  est^elle  Sans  action  sur  les 
fermentations  alcoholiques  et  acé- 
^ues? 

AimimiMC.  Le  type  de  Fàlbu- 
nîne  est  le  blanc  d'œaf  qui  la 
contient  presque  pure.  Le  sérum 
du  sang  en  contient  aussi  une 
lorte  proportion. 

L'albumine  se  coagnle  à  nne 
température  an -dessus  de  4o  de- 

rh  Réaumur  ;  elle  est  coagulée 
froid  par  l'alcohol  et  pat  le 
tannin. 

Elle  est  solnble  dans  l'eau. 

C'est  sur  ces  propriétés  que 
sont  fondées,  les  emplois  qu'on  en 
lait. 

Pouvant  se  dissoudre  à  froid,  et 
se  coaguler  par  la  chaleur,  on  s'en 
sert   pour   clariûer   les   liquides 
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qu'on  peut  chauffer.  Ses  molé- 
cules, cparscs  dans  le  liquide,  se 
réunissent  en  se  coagulant ,  et 
s'élèvent  à  la  surface  ,  poussées 
par  la  vapeur  qui  se  forme ,  çtk 
entraînant  toutes  les  impuretés. 

Elle  produit  le  même  effet ,  en 
sens  iuverse ,  lorsqu^on  l'ajoute  a 
un  liquide  alcohoiique.  L'alcohol 
la  coagule  ;  et ,  comme  elle  e2>t 
alors  plus  lourde  que  le  liquide, 
elle  se  précipite  en  entraînant 
aussi  tous  les  corps  t{ui  y  sont  eu 
suspension.  Le  tannm  qui  existe 
dans  tous  les  vins  contribue , 
avec  l'alcohol ,  à  la  précipitation 
de  Talbumine. 

Alcoiiol.  Eau -de -vie,  esprit,  ^ 
alcohol,  sont  trois  mots  qui  expri^ 
ment  une  même  substance  dans  des 
états  dilTérens.  L'eau-de-vie  est  de 
Talcohol  mélangé  avec  une  forte 

Fropoptioo  d'eau.  La  couleur  de 
eau 'de-vie  ne  lui  esfpas  essen- 
tielle. Ce  li(|uide  sort  de  l'alambic 
tout-â-fait  incolore;  mais,  en  sé> 
joiimantdans  des  tonneaux,  il  dis- 
sout la  matière  extractive  du  bois, 
qui  lui  donne  de  la  couleur.  On 
supplée  presque  toujours  à  cette  co- 
loration ,  qui  ne  s'acquiert  qu'avec 
le  temps,  au  moyen  de  diverses 
substances  qu'on  ajoute  à  l'eau-de- 
vie  (♦). 

L'esprit  est  de  l'alcohol  qui  con- 
tient moins  d'eau  que  l'eau-de-vie  : 
il  est  toujours  incolore. 

L'alcohol  pur ,  ou  sous  une  au- 
tre dénomination ,  l'alcohol  abso- 
lu ,  ne  contient  pas  d'eau  ,  ou  du 
moins  n'en  contient  pas  qu*on  puis- 
se en  séparer. 

Le  Utre  d'alcohol  pur  pèse  79SI 
mm  mes;  on  ne  le  prépare  à  cet 
état  de  pureté  que  pour  l'usage  des 
laboratoires  de  chimie. 

L'alcohol  qui  est  dans  le  com- 
merce, contient  toujours  une 
quantité  d'eau  plus  ou  moins  gran- 
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de.  Plus  cette  <foaDtité  est  forte , 
plus  il  pèse  sous  le  même  volume  j 
c^est  sur  cette  propriété'  qn^est  fou- 
dée  la  consiructiou  de  raréomètre, 
ou  pé8e-li<(ueur ,  instrument  qui  a 
terri  pendant  long-temps  pour  me- 
surer la  force  alcoboliquc  relative 
des  esprits.  On  lui  a  substitué  de- 
puis quelques  années  un  autre  ins' 
trument  plus  précis  et  plus  com- 
mode ,  qu^  fait  connaître  immé- 
diatement les  proportions  d^eau  et 
d^alcobolqui  composent  un  esprit. 
Cet  instrument  se  nomme  alcoho- 
mètre.  •—  Voyez  aleokomèire  et 
aréomètre, 

ÀLCoioMiTRc.  L'alcohométreest 
un  instrument  ordinairement  de 
Terre,  qui,  étant  plongé  dans  un 
mélange  d^eau  et  d^alcohol,  indi- 
que la  proportion  en  Tol^me  de 
ce  dernier  liquide  ,  qui  y  est  bon- 
tenue. 

Cest  un  cylindre  de  verre ,  ter- 
miné par  une  boule ,  et  lesté  avec 
du  mercure  ou  du  petit  plomb.  Le 
tube  contient  intérieurement  une 
échelle  divisée  en  100  parties  ou 
degrés,  dontcbacun  représente  un 
centième  en  volume  d^alcobol.  La 
division  marquée  zéro, qui  se  trou- 
ve au  bas  de  Téchelle ,  est  celle  où 
rinstrument  s^arréte ,  lorsqu'on  le 
plonge  dans  Teau  pure  (  distillée). 
bans  Talcohol  pur,  Talcohométre 
s'enfonce  jusqu'^au  loo»  degré,  qui 
est  le  plus  haut  de  Péchelle.  Entre 
ces  deux  points  extrêmes,  chaque 
degré  indique  un  centième  d'al- 
cohol  en  volume  dans  le  liquide. 

Par  exemple ,  si  l'instrument  s'y 
enfonce  jusqu'au  6o*  degré,  ce  li- 
quide contient  60  centièmes  de  son 
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volume  d'iiLcohol  pur.  SHl  t*eol<in- 
ce  jusqu'au  75*  aegré,  le  liquide 
contient  ^5  centièmes  de  sou  vo- 
lume d'alcoboi  pur,  etc. 

L'aréomètre  ou  pèse  -  liqueur, 
donton  se  servait  avant  l'invention 
del'alcohomètre ,  a  précisément  la 
même  forme  que  celui  ->  ci  ;  mais 
sa  division .  étant  arbitraire ,  oe 
pouvait  inaiquer  la  proportion 
d'alcohol  contenu  :  elle  indiquait 
seulement  que  cette  proportioa 
était  plus  ou  moins  forte  dans  ua 
liqruide  que  dans  un  autre. 

il  y  avait  des  aréomètres  qui  dif- 
féraient par  la  division  ou  la  gra- 
duation de  leurs  échelles^  maison 
se  servait  généralement,  dans  le 
commerce,  de  l'aréomètre  dit  de 
Cartier,  du  nom  de  son  inventeur^ 
c'éuit  celui  qu'avait  adopté  l'ad- 
ministratioa  des  droits  réunis; 
c'était  aussi  celui  dont  la  gradua- 
tion était  la  plus  irr^ulière. 

L'aréomètre  de  Cartier  était  di- 
visé en  4a  degrés;  Iç  lo*  degré  éUit 
le  point  où  s^rrêtait  l'inAtrumeat 
lorsqu'on  l'abandonnait  librement 
dans  Teau  distillée  ;  le  4^*  drgré 
indiquait  l'alcohol  le  plus  rectitié. 
Cet  alcohol  contenait  eocorc  quel- 
ques centièmes  d'eau. 

L'alcohomètre  indiquant  avec 
précision  la  force  des  liquides  spi- 
ritueux ,  et  étant  devenu  Tinstru- 
ment  légal  pour  la  perception  des 
droits  établis  sur  ces  liquides,  ne 
tardera  pas  à  remplacer  partout  les 
aréomètres  en  usage;  cependant  o« 
peut  toujours  se  servir  de  l'aréo- 
mètre de  Cartier  au  moyen  de  la 
table  suivante,  qui  établit  la  con- 
cordance des  degrés  de  Cartier 
avec  ceux  de  l'alcohomètre. 
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Évaluation  des  degrés  de  Cartier  h  la  température  de  10  degrt^t 
Jféaunmr,  en  degrés  de  Paloohomètre  à  la  température  de  i^  degrés 
4 /a  Itéaumur. 


Iltgr^a*      Dcgrésde 
Cartier.    raIcMoaiittv. 


10  .  . 

0,0 

33 

1  .  . 

1,3 

I 

1  .  . 

3,6 

3 

3  .  . 

SI    . 

:  13 

.    3 
a3 

I  . 

'.          »)? 

I 

n  . 

3 

3  . 
13  . 

9.9 
11,0 

3 
34 

1  . 

l3y3 

I 

a  .  , 

,  '  ï5,o 

3 

3  . 

.     16,8 

3 

i3  . 

.     18,8 

^5 

I  .  . 

.    30,6 

I 

1  .  . 

33,5 

3 

3  .  , 

>4  .  . 

:^;î 

3 
36 

I  •  . 

î»7.9 
î»9»5 

f 

a  .  . 

3 

3..  , 

3i,i 

3 

t5  .  . 

33,6 

37 

1  .  , 

34,0 
354 
36,6 

1 

3  .  . 

3 

3  .  , 

3 

16  .  , 

37,9 

a8 

I  .  . 

^'i 

I 

3  .  . 

40,3 

3 

3  .  , 

41,4 

3 

17  .  , 

4î»,5 

79 

I  •  . 

43,5 

1 

3  .  . 

^4,5 

3 

3  .  . 

45^5 

3 

18  .  . 

i6,5 

3o 

t  .  . 
3  .  . 

h 

1 
3 

3  .  . 

'    49>3 

3 

19  . 

60,1 

3î 

I  .  . 

5i,o 

1 

3  .'. 

.    5i,8 

3 

3  .  . 

.    53,6 

3 

30    .    . 

.    53,4 

33 

1    . 

.    54,3 

I 

3   .    . 

.    55,0 

3 

3  .  . 

.    55,8 

3 

31    . 

.    56,5 

33 

I    . 
3    . 

:  ^: 

1 

3 

3    . 

.    58.8 

3 

Dcgréi  ae      Deirét  de 
Gattier.    T*  cohomiire. 


59,5 
60,3 
60,9 

6i,6 
63,3 
63.0 
63,n 

65,o 
65,0 
66,3 

67,0 

d% 
68,3 
69,6 
7o»a 
7o»8 

7*4 
7î>»o 
7«>6 
73,  î 

73,7 
7f3 

74,8 

77,» 

77»5 
78,0 

7«,6 

79.» 

79,6 
So,i 

80,7 

81,3 

81,7 

83,3 

83,7 

83,3 

83.6 


•gré*  de 

Deuré*  de 

Urtier. 

ralcobooèiite 

34   .   . 

^'9 

I    .    . 

.     87,5 

3    . 

3  . 

:  I2:î 

35  . 

.    ss,ê 

»  / 

.    89^ 

3  . 
3  . 

:  ^ 

36  . 

•          90,^ 

1  . 

•          90,6 

3  . 

•      9ï,« 

3  . 

•      9^,4 

37  . 

1   . 

•      93,1 

3  . 

•      9^,5 

3  . 

38  . 

:  P;? 

I  . 

.  93,6 

3  . 

'  2}*^ 

3  . 

39. 

^i^ 

1  . 

949 

3  .  . 

95,^ 

3  .  . 

95,6 

40  .  . 

95,9 

t  .  . 

96,5 

3  .  . 

96,5 

3  .  . 

96.8 

4i  .  . 

97,' 

I  .  . 

97,4 

3    .    . 

3  .  . 

4>.  . 

98,5 

1  .  . 

98,4 

3  .  . 

^,7 

3  .  . 

98,9 

43.  . 

99,; 

t  .  . 

99»5 

3  .  . 

99,8 

3  .  . 

100 

Daos  celte  uWe ,  les  chiffret  i ,  «,  3,  entre  les  degrés  de  Garlier, 
«xprimeot  de»  quart»  de  ce»  degré». 
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L^aréomèlFe  de  Cariier  est  gra  - 
daé  â  Ift  température  de  10  degrés 
Réaumur  :  Valcohométre  est  gra- 
dué à  la  température  de  i5  degrés 
centigrades,  équivalant  à  la  de- 

frés  néaurour.  Pour  que  cette  ta- 
ie donne  des  indications  rigou- 
reusement exactes,  il  faut  que  te 
liquide  spiritueux  dont  on  veut 
mesurer  la  force ,  soit  a  peu  prés 
à  la  température  de  10  degrés  ^  s"!! 
ny  est  pas ,  on  Vj  ramené ,  soit 
en  réchauffant  sUI  est  à  une  tem- 
pérature plus  basse,  soit  en  le 
refroidissant  sHl  est  à  une  tera- 

{>ératare  plus  élevée.   Le  moyen 
e  plus  simple  à  employer  pour 
refroidir  le  liquide,  est  dHinmer- 

§er  le  Tase  qoi  le  contient  dans 
e  Teau  de  puits  au  moment  où 
on  la  tire. 

Ou  plonge  alors  Varéo  mètre 
dans  le  liquide^  s*il  s^y  enfonce  jus- 
qu'au ao*  degré,  la  table  indique 
que  ce  degré  correspond  à  53 ,  4  » 
c'est-à-dire ,  53  degrés  4  dixièmes 
de  Talcohomètre  ;  cet  instrument 
sVnfoncerait  donc  dans  le  même 
liquide  jusqu'à  53, 4  «  si  on  en  éle- 
Tait  la  température  à  la  degrés  de 
Réaumur. 

Les  degrés  de  ralcohômètre 
correspondant  chacun  à  un  cen- 
tième d'alcohol  en  volume,  le  H- 
quide  dans  lequel  Paréomètre  de 
Cartier  s'enfonce  jusqu'au  70*  de- 
eré,  contient  53  centièmes  et  4 
dixièmes  de  son  volume,  à  la  teiù- 
pérature  de  la  degrés,  en  aloobol 
pur. 

Alomirb.  L'alumine  .est  la  terre 
qui  fait  la  base  des  argiles  :  «Ue 
tire  son  nom  de  l'alun  dont  on  Pek- 
trait  lorsqu'on  veut  l'avoir  pure. 
Cette  terre  est  blanche, absorbant 
l'eau  avec  avidité  et  la  retenant 
avec  force ,  même  à  une  tempéra- 
ture élevée. 

AmciLs- AiGiLBux.  L'argile-est 
composée  d'alumine  et  de  silice 
dans  des  proportions  très-variables 
etpresque  toujours  d'un  peu  d^oxi- 
de  de  fer.  Cest  ce  qu'on  appelle 
communément  glaise. 

La  terre  ai^ileuse  ou  le  sol  ar- 


gileux est  compoaé  d'amie,  «fm 
contient  toujours  de  la  suice  daii< 
un  grand  état  de  dÎTiaioB,  de  h 
silice  plus  grossière  et  du  calcaire. 
Les  proportions  dans  leaqoeli^s  et* 
trois  terres  sont  mélangées,  Tarimi 
à  l'inlini,  mais  il  faut  toujours  que 
l'argile    domine  pour  que  le  sqI 

t)renne  la  dcuomiDation    d'argi- 
i«UX. 

On  nomme  argilo  -  calcaire  le 
sol  dans  lequel  le  calcaire  etlar- 
eile  paraissent  être  en  proportions 
a  peu  prés  égales.  Ce  sol  est  rmi- 
TMsmment  propre  à  la  vigne. 

Aromb.  On  désigne  par  ce  bob 
le  principe  fugace^uquelcerlainet 
substances  doi  vcn  t  leur  odeur. Rda- 
-tivemcn  t  a  ux  vins,  «#t>me  est  réqoi- 
valent  de  ^rouijuet ,  «  vcc  cette  diffé- 
ren  ce  cepen  da  n  t  q  ne  le  mot  ^oo^fMH 
ne  s'applique  qu'aux  odeurs  agréa- 
bles, t^^ndis  que  le  mot  arôme  peat 
s'appliquer  a  toutes  les  seotears 
bonnes  ou  mauvaises  gainai  00  dit, 
de  certains  vins  qui  ont  00  go^ 
de  terroir ,  qu^s  ont  nm  aroae 
détestable. 

Le  pnncipe  auqael  les  vins  det- 
ventleuraromcestencpreiBCoona. 

■  Abbombtbb.  L'aréomètre  est  an 
instrument  qui  sert  à  roesurvr  ks 
différences  de  densité  des  liquides. 

Comme  tous  les  liquides  peu- 
vent être  rangés  en  deux  classes , 
l'une  comprenant  ceux  qui  sont 
]>lus  légers  cjue  l'eau  ,  et  TaiUrr 
tons  les  liquides  plua  lourds,  oa 
a  init  un  aréomètre  spécial  poar 
chacune  de  ces  classes. 

L'aréomètre  destiné  à  peser  les 
liquides  plus  légers  que  l'eau,  se 
nomme  communément  pèsc'-ù- 
quetir  ou  pèsc'-^prit. 

Cet  instrument,  appliqué  à  pe- 
ser les  eaux -de- vie  ou  esprits,  in- 
diquait bien  qu'un  liquide  conte- 
nait plils  on  moins  d'alcobol  qu'ai 
autre,  mais  il  avait  le  grave  incon- 
vénient de  ne  pas  faire  connaîtn 
la  proportion  d'alcohol  pur  qfi 
était  contenue  dans  chacun.  (A 
inconvénient  était  généralcBett 
senti.  M.  Gay-Lussac  Ta  fait  di^ 
paraître  en  construisant  oa  nonr^ 
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Mcéomètre  dont  ia  graduation  est 
telle  que  chacune  de  ses  divisions 
correspond  à  i/ioo*,  en  Tolame , 
d^aicoliol  par  contenu  dans  le  li- 
«quide  où  on  le  plobae.  Cet  instru- 
ment, étant  spécialement  destiné 
â  peser  les  liquides  atcoboKques  , 
a  reçu  le  nom  tTaicohomètre. 
{  f^orez  ce  mot.  ) 

L^réom^tre  destiné  à  peser  les 
liquides  pins  lourds  que  Tcau ,  se 
nomme  vulgairement  pèse -sel , 
pèse-acide  f  pèsc'sirop. 

Cet  instrument  a  le  même  incon- 
vénient que  Tancien  pèse-liqueur  ; 
il  indique  bien  qu^un  liquide  est 
plus  ou  moins  pesant  qu^un  autre^ 
mais  il  n'apprend  rien,  sur  les  pro- 
portions des  substances  quientrent 
dans  leur  comfM>titi6n. 

L'aréomètre  ou  pèse -sirop  le 
f>lu8  répandu  est  celui  de  Beaumé. 

11  consiste  en  no  t«be  de  verre 
terminé  par  une  boule,  et  lesté  de 
manière  qu'il  se  tient  droit  lors- 
qu'on le  plonge  dans  un  liquide. 
L^ntérieur  du  tube  contient  une 
éciielle  divisée  en  plus  ou  moins 
de  degrés ,  suivant  l'usage  auquel 
^n  les  applique  ;  ainsi ^  par  exem- 
ple, les  ao  prenliers  degrés  peuvent 
«uffire  pour  peser  les  moûts,  poi»- 
qii'il  est  très- rare  qu'ils  atteignent 
i8  «legrés. 
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G  .    .   .   • 

T    •   •    •    » 
o   •    .    .    • 

9  .  .  .  . 

10  .... 

11  .  .  •  . 

!«.... 

■3    •    .    •    . 

t4  •  •  •  • 

I  k) .  •  .  • 

lô  .  •  .  . 
'2-  •  •  • 

19    .    .  '•    . 


Poids 

corretyondant 

d'un  lilr*. 

granamc». 
I,000 
1,007 
1,014 
1,0a  1 

i,o3o 
1,045 
i,o5i 
1,069 
1,067 

i,oo3 

^099 
1,108 

i,ïi6 
i,ia5 
1,134 
1,143 


Le  point  le  plus  élevé  de  l'écbel- 
le  est  marqué  zéro  :  •  c'est  le  point 
où  riustrument  s'arrête  lorsqu'on 
le  plonge  dane  l'eau  distillée.  Au  - 
dessous  de  zéro  commence  la  gra- 
duation indionée  par  la  série  de 
'chiflrre8i,a,  â,  4»  etc.,  qui  contie- 
nne jusqu'en  bas. 

Pras  le  liquide  est  pesant,  moinn 
Taréomètre  s'y  enfonce,  et  c'est 
par  le  nombre  des  divisions  de 
l'échelle  ,  qui  s'élèvent  au-dessus 
de  la  sur^ce  du  liquide.,  qu^ou  me- 
sure sa  dexisité.  Si ,  par  exemple , 
la  tige  de  l'aréomètre  maroue  la  â 
la  surface  du  liquide ,  on  dit  qu'il 
est  à  ta  degrés ,  on  que  sa  densité 
est  de  la  degrés. 

Si  dans  un  autre  liquide  la  ti||e 
«arque  i3  â  la  surface ,  on  sait 
que  celui-ci  est  plus  pesant  que  le 
premier ,  mais  on  ne  sait  rieo  de 
plus. 

Cependant ,  an  moyen  de  la  ta- 
ble qui  suit,  il  est  très- facile  de 
trouver  le  poids  d*an  liquide,  dont 
on  connaît  d^â  le  degré  areomé  • 
triaue  et  le  volume. 

(Jette  table  indique ,  ponr  cha- 
que degré  de  l'aréomètre  de  Beaa- 
mé,  le  poids,  en  grammes,  d*on  li- 
tre de  liquide ,  cuns  lequel  Paréo- 
mètre  plonge  jusqu'à  ce  degré. 


D«gr^  d« 
Variomitre. 
À€  Beaamé. 

Poida 
corrnpoada 
dVin  litre. 

19   ...    . 

ao  .  .  .  . 

gra»m«a 

i,i5a 

1,161 

ai  ...  . 

1,180 

îiiQo 
i,aoo 

iiato 

aa  .  .  .  . 
ai  ...  . 

a4  .  .  .  . 
aS  .  .  .  . 

a6  .  .  .  . 

Il:::: 

i,aao 

i,a3i 

1  ,a4i 

»  — 

3a  ...  . 

f,a5a 
i,a63 

3i  .  .  .  . 
3a  ...  . 

33  ...  . 

34  ...  . 

35  ...  . 

36  ...  . 

1,274 
i,a86 

1,309 
i,3ai 
1,333 
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L^utage  de  cette  table  ne  pré- 
sente aucune  difficulté. 

On  "veut,  par  exemple,  con- 
naître le  peids  de  5oo  litres  de 
moût,  dans  lequel  Taréométre  a 
marqué  ii  degrés.  La  table  indi- 

3ue  que  le  poids  d*un  litre  à  ce 
ef^estde  1091  grammes ,  ou  de 
*i.  kdogramme  91  grammes. 

On  multiplie  ce  nombre    i  ,091 
par  5oo,  ci 5oo 

Le,  produit.  .  .545,5oo 

dont  on  sépare  les  trois  derniers 
cbiflres  par  une  virgule,  exprime 
le  poids  des  5oo  litres;  ce  poids 
est  de  ,545  kilogrammes  5oo 
grammes.  ' 

AzoTB.  L^azote ferme  les  tq/ioo»- 
en  poids  de  Tair  atmosphérique. 
Ce  gaz ,  lorsqii^il  est  pur  ,  éteint 
la  Yie  et  la  combustion. 

Toutes  les  substances  végétales, 
à  Texception  d'un  petit  nombre , 
n'admettent  dans  leur  composition 
que  de  rbydi;ogène ,  du  carbone 
et  de  Toxigéne» 

Les  substances  d'origine  anima- 
le sont  aussi  composées  des  trois 
principes  ci-dessus ,  plus  d'azote. 

Le  ferment  est  au  nombre  des 
substances  végétales  qui  contien- 
nent de  l'azote. 

Un  litre  d'azote  à  zéro  pèse  i 
gramme  aS  centigrammes. 

Baiombtrb.  La  véritable  desti- 
nation du  baromètre  est  de  faire 
connaître  les  variations  journaliè- 
res qui  ont  lien  dans  la  pression 
atmosphérique.  Cest  cette  pres- 
sion qui  soutient  le  mercure  dans 
le  tube  du  baromètre.  Si  la  pres- 
sion diminue ,  ou ,  ce  qui  est  la 
même  chose,  si  l'air  deWent  plus 
léger ,  le  mercure  descend  :  il  s'é- 
lève, si  la  pression  augmente.  L'eau 
*en  vapeur  joue  un  grand  rôle  dans 
les  variations  de  la  pression  atmos- 
phérique. Comme  cette  vapeur  est 
beaucoup  plus  légère  que  l'air, 
lorsque  celui-ci  en  est  saturé ,  son 
poids  et  par  suite  sa  pression  di- 
minuent. Le  baromètre  est  alors 
très-bas  :  lorsque  l'air  est  très-  sec, 
il  reprend  tout  le  poids  qui  lui  est 


propre ,  et  le  mercare  s'élève  dsat 
le  baromètre. 

D^antres  causes  encore  incon- 
nues contribuent  aux  variation*  fie 
la  pression  atmosphérique.  Ces  va- 
riations, dont  i'eflTet  nt  sensible  snr 
l'homme  et  les  animaux,  exercent 
sans  doute,  sur  les  phénomènes  de 
la  fermentation ,  une  influence  qm 
n*«  |Mis  été  assez  observée. 

CâpA«B.  Terme  générique  par 
lequel  on  désigne  l'ensemble  des 
'ceps  qui  appartiennent  à  une 
m4me  espèce  ou  à  une  ni^me  va- 
riété de  vigne.  Il  est  sjnonjrme  des 
mots  espèce  et  variété. 

Calcairk.  Le  calcaire  pur  est 
la  craie  qu^en  nomme  antsi  car- 
hoUate  de  chniix,  parce  qn^elU 
est  composée  diacide  carbooiqoe 
et  de  chaux. 

Le  marbre  est  aussi  dn  carbo- 
nate de  cbanx ,  ainsi  que  les  pirr- 
res  de  taille  et  les  moellons;  le 
calcaire  forme  la  base  des  marnes 
où  il  est  uni  à  l'argile. 

Le  sol  calcaire  est  celui  oà  U 
terre  de  ce  nom  prédomine ,  sîaon 
dans  la  couche  superlicielle,  an 
moins  immédiatement  au-dessous. 
Presque  tous  les  vignobles  de  la 
Bourgogne  et  de  la  Champagne 
sont  plantés  sur  un  sol  de  cette 
nature. 

Le  calcaire,  ajouté  à  un  sol  trop 
argileux ,  lui  donne  de  la  légèreté^ 
l'empêche  de  trop  retenir  reaa»^ 
et  le  rend  plus  fertile.  Cepe^ 
le  calcaire  est  improductafTA—- 
me  toutes  les  terres  pure«.iliMiC         m 
les  mélanger  pour  qu'ell^l  âneot        m 
fertiles ,  et  la  fertitilé  dn  mébnçe         ^ 
est  d'autant  plus  rauide ,  qu'il  y 
est  entré  plus  d'élcibens. 

C&LORiQoa.  Nom  par  lequd  oa 
désigne  le  principe  inconnu  de  la 
chaleur.  On  admet  assez  générale- 
ment que  le  calorique  est  oa 
fluide  impondérable  (sans  pesan- 
teur), qui  pénètre  tous  les  oorns, 
et  oui  cependant  se  propage  piaf 
tellement  et  plus  vite  dans  quel- 
ques-uns (jue  dans  les  antres. 

Les  meilleurs  condudean  da 
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caloriqiHs  sont  les  raéUux  ;  les 
plus  mauTiiis  sont  les  sub^tonces 
temenses ,  le  boîs ,  le  charbon  , 
les  e'tofies  de  laine  ,  les  four- 
rures, etc. 

Le  caluHquc  t^nld  toujours  à 
rëauilibrc. 

5i  deux  corps  de  tem})erature 
inégale  sont  mis  en  contact,  une 
iraosmitsion  de  calorique  a  lieu  , 
du  plus  chaud  au  plus  froid,  jus- 
<|u^à  ce  que  le  iherniomètre  indi- 

3ae  le  même  degré  pour  tous  les 
eui. 

Indépendamment  de  cette  trans- 
mission de  calorique  qui  a  lieu  au 
contact ,  il  s^eu  exerce  une  autni 
«ntre  tous  les  corps,  a  distance. 

Chaque  corps  émet  autour  de 
lui,  en  ligne  droite,  dans  tous 
les  sens  et  avec  une  vitesse  incom- 
inensumble  ,  une  )»artic  du  calo- 
rique dont  il  est 'imprégné. 

Les  corps  les  p^us  cliauds ,  dans 
€»tte  transmission  mutuelle,  don- 
nent plus  qu^ils  ne  reçoivent,  et 
les  cor|>s  les  plus  froids  reçoivent 

Îdus  qu^ls  ue  donnent  :  ainsi 
J'équilibre  du  calorique  tend  tou- 
jours à  sVlablir. 

Le  calorique  ainsi  transmis  est 
nommé  calorique  rayonnant,  et  le 
mot  rayonnement  exprime  racte 
même  de  la  transmission. 

Plusieurs  corps ,  et  particulière- 
ment les  métaux  |>olis,  réfléchis- 
sent le  calorique  rayonnant,  com- 
me les  rayons  de  la  lumière,  de 
»sort«  qu^on  peut  le  ré«inir  au 
foMT  (vun  miroir.  D^autres  corps 
r4K>rb€Dt  entièrement  ou  en 
padk. 

L^ljflldorique  rayonnant  traverse 
Tair  sans  ««  Combiner  avec  lui, 
c'est-à-dire,  lans  Téchaufler;  ainsi 
Tair  ne  peut  élever  sa  tempéra- 
ture que  par  son  coutact  avec 
des  corps  plus  chauds  que  lui. 

Tous  les  corps  rayonnent,  parce 
qu^aucun  n^est  dépourvu  de  calo- 
rique. Les  plus  froids  en  contien- 
nent encore,  puisquHIs  peuvent 
se  refroidir  davantage  \  car  le 
froid  nVst  qu^une  diminution  de 
ca1oric{ue. 

Ce  rayonnement  ayant  lieu  en 
tout  sens  y  en  ligue  droite ,  avec 


une  vitesse  qui  paraît  inOnie,  et 
le.  calorique  rayonnant  traversant 
Tair  sans  se-  combiner  avec  lui , 
on  est  forcé  d^adroettre  aue  le 
rayonnement  se  prolonge  indéfini- 
ment dans  Tespace  jusqu'à  ce  que 
le  calorique  rencontre  des  corps 
avec  lesquels  il  puisse  se  com- 
biner; ces  corps,  rayonnant  aussi 
dans  tous  les  sens,  restituent  le 
calorique  qu'ib  reçoivent ,  en  plus 
ou  moins  forte  proportion  suivant 
l'état  de  leur  température  ;  ainsi 
lin  équilibre  uuiverscl  tend  à 
s''établir ,  et  serait  établi  peutrétre 
si  une  foule  de  peiturbûtiens  ne 
le  rompaient  sans  cesse. 

Les  rusées  et  les  gelées  blanches 
sont  causées  par  le  rayonnement, 
dans  l'espace,  du  calorique  qui 
s'échappe  des  corps  qui  sont  a  la 
surface  de  la  terre.  Ces  corps 
lancent  du  calorique  vers  tous 
les  points  du  ciel  ;  et  comme  l'air  , 
et  Tespace  leur  eu  restituent 
moins  qu'ils  n'en  perdent ,  leur 
température  s'abaisa^  de  plusieurs 
degrés  au-dessous  de  celle  de  l'air 
environnant;  ainsi  refroidis,  Peau 
uni  existe  à  l'état  de  vapeur  dans 
1  air  qui  les  touche ,  se  précipite 
à  leur  surface,  et  forme  ce  qu'on 
appelle  la  rosée,  si  la  teni|>éra- 
ture  des  corps  est  à  une  tempé- 
rature supérieure  à  zéro,  et  de  la  '^ 
gelée  blanche,  si  leur  tempéra- 
ture est  au-dessous  du  point  de 
congélation. 

Le  rayonnement  ne  peut  pro- 
duire ces  effets  que  lorsque  l'air 
est  calme  et  pur. 

Quand  il  fait  du  vent ,  l'air  ^ 
dont  le  contact  se  renouvelle  sans 
cesse  avec  les  corps ,  leur  restitue 
le  calorique  <iue  le  rayonnement 
leur  enlève  :  il  y  a  donc  entre  eux 
et  lui  équilibre  de  calorique  : 
quand  le  ciel  est  couvert ,  les 
nuages  rayonnent  vers  la  terre, 
et  compensent  en  partie^  et  quel- 
quefois en  totalité,  la  perte  de 
calorique  qu*épronvent  les  corps  . 
qui  sont  à  sa  surface. 

La  plupart  des  gelées  tardives 
ciui  désolent  nos  vignobles  sont 
Gues  au  rayonnement.  Si  on  ob^ 
serve  avec  un  bon  thermomètre^ 
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U  trmp^tore  et  Vûz,  an  ma-  ettde  iSdagrà,  tema  BMjcn  ^' 

Ment  de  ces  gel^i,  on  U  trouTe  Ire  a  at  36. 

prcKpie   toujoara    lup^rieure  ad  Miùa  ri  on  platige  dani  yoe  livre 

poîot  de  la  coDgdalioQ.  d'eau  à   téra  ,   une  litre  âr   ter 

Tona   lei  corpi   uc  ravannent  cbaufT^à  36deErët,  l'eauet  le&c, 

PM  ésaleineiit  ;  il  jr  eo  a  dune  oui  lorique  l'équilibre  ett  Aabli ,  aoni 

•B  relroidiuent  ploi  vite  que  lea  ù  la  temp^ralute  de  4  degrà  §•■- 

■atrei  :  lei  T^^tam  qui  ont  le  leMent.  11  rit  évident  que  Taaa 

moiDi  de  volume,  du  leura  partie)  reçoit  pr^uéuent  autant  de  ca- 

ping  légère),  août  lurtout  daoa  loriijue  que   le  fer  en  a  pcrda: 

ce  caa;  auuî  >ont-ila  moutll<it  le*  ainsi  b  quanliU  de  crioriqne  doat 

premier!  par  la  ro)éa ,   ou  cou-  la  perte  a  fait  baiucr  de  3i  d«n* 

verte  par  la  geUe  blanche.  la  (eaipératare  du  for,  n'a  iZti 
crlle  de  l'eau  que  de  {  degr^.  U 

CixoBiQDS  eiicirivui.  CaraciTÉ  tuit  de  là  ,  qui)  but  huit  Toi)  phi 

roci  L*  ctuiaiqna.  Todi  In  corp)  de  calorique  pour  ■uemeater  la 
n'exigent  pai,  pour  paiii»'  d'une  ~    lenipiinture  de  l'eau  d'ua  degré, 

■enperaturei  uoe  antre  plui  de-  que  ponr  ëlever  buin  d'un  depe 

tic,  la  mémt  ^atntité  de  calori-  celle  du  fer., 

SIC.  S'ilaeiigeaieDtla  même  quan-  On  nomma  la  quantité  de  calo- 
ts de  calonque,  en  mettant  en  riqae  que  demande  une  unité  de 
contact  deux  corpe  différeo)  de  poidsd'un  cori»,  pourcbaTij^n 
tempëratures  inéf^et,  la  tempe-  lempëratura  d'undegr^,  le  ath- 
rature  commune  ,  loraque  l'équi-  rt^us  ipécifigue  de  ce  corpe,  on 
libre  de  calorique  aérait  établi  en- 
tre lei  deux  oorp) ,  dcTrait  être  le 
terme  moj-en  de  leur  température 

M  Ton  met  une  livre  d'eau  à 
i4ro,  avec  une  livre  d'eau  i  36  de- 
gré! ,  la  (ampérature  du  mélange 

Êau.  .  .  .  .  .   t  Élain.  .  .  . 

Alci^l.  .  .  .  o,64oo  Plomb  .  .  . 

Huile o,5ooo  Mercure  .  . 

Fer 0,1  loB  Zinc  .... 

Cuivre.  ,  .  .  o,iiii  Air  en  poidi 

CiuoHa.  Le  carbone  eatla  mè- 
Me  labataace  que  le  iJijrbon  aap- 
nosé  à  l'état  pur.  Lonque  le  char- 
bon e>t  portd  i  une  température 
•lïffiMiite,  il  te  combine  avec  Va- 
sig^e  de  l'air  et  se  résout  en  acide 
carbonique;  c'eat  cette  combinai- 
ion  du  carbone  avec  l'oiiK^ne, 
qu'oD  dérieoe  habitueUament  par 
le  mot  conwtulion.  La  combustion 
n'k*t,  en  eSet,  dans  tous  les  cas, 
que  le  résultat  sensible  de  la  com- 
MnaisoDdel'oiigène  avec  un  corps 
combnitihle ,  et  les  corps  combus- 
tibles ne  sont  tels  que  par  la  pro- 
ptiël^  qu'ils  ont  de  pouvoir  le 
combiner  avec  l'oxigène. 

Cette  combinaison  a  toaïours 
Heu  avec  production  de  chaleur  ; 
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Deioitî.  (/^ojreiPeMnleunpc- 

É'troKATioH.Toiitlc  riHindc  sart 
que,  loi-Hju'on  expoi^  ii  l'air  uq  li- 
■|uiJ<M|uclrUnque  ,  il  diminut  do 
Tslutne  et  Gnit  |i3r<!i<|>iinitlrc  en- 
tièri-mcnt.  (Jvt  cilèt  a  lieu  >*ec 
■l'aulaiit  jilui  de  jiromptiluJc,  qiie 
le  vate  i|ui  contient  le  liquide  a 
uoc  plui  large  ouverture,  et  que 
l'air  est  plua  rbaud  ,  plu>  •«■^  et 
plna  en  mniiicnient.  Od  a  conclu 
de  \i  (]ue  c'était  l'air  (|uî  ilis>ot- 
Tait  Tc-Ki;  c'cit  une  erreur.  L'air 
eit  lin  olMiaclc  réel  il  l'empuraliDn 
'({u'il  ralentit.  Dan> le  ville,  l'^tB- 
pqralion  de  loui  lei  liquides  eat 
inftanlanrc.  Si,  bu  ronlraire,  la 
capacitif  qui   conticol  le  liquide 

■  remplie  d'air  CJ,!'/  ------ 


itlen 


c  lel 


elle 


est  df ter 


aiijouTS  lieu  dans  li 
portion  que  liros,. 

(jello  proporlmn 
par  ta  température. 

Si  rc>|iacequi  contïrnt  le  liqui 
Je  est  fermé,  l'évaporatîof)  s'ar 
r^te,   lorsigne  la  quantilc  de    v: 


d'elle.  Celte  densité'  se  mesure  ai 
degré  de  l'ébiilUtion  de  l'eau.  Fi 
(•éuénl,  la  densité  des  -vapeurs^ 


e  de  l'i^bullUion  , 
cil  d'autant  plus  ttraude,  que  l'é- 
buMition  du  liquide  dont  elles  pro- 
vitfnneut  a  lieu  â  une  températur* 

Ainsi  l'eau  qui  bout  à  80  de- 
Urés  de  Réauntur,  produit  une 
vapeur  dont  la  densité  est  de  SM 
grammea  par  mètre  cube. 

El  l'Kicobo)  pur,  dont  l'ébolli- 
linnji  lieu  à  6ï  degrés  3/4,  pro- 
duit une  Tapeur  dont  la  densité 
est,  à  80  degrés,  de  t,5i3 grammes 
par  métré  cube. 

Les  vapeurs  qui  te  forment  au- 
drssous  du  terme  de  IVbulUtion 
des  liquides  qui  les  produisent  , 
ont  une  densité  d'autant  plus  fai- 
ble ,  que  la  tcmpéntiire  est  pli^s 


pression  que  lel  Tapeurs  et  en  gé- 
néral tous  les  fluides  aénforroes 
Eierceat  sur  Ira  parois  des  lases 

Cette  tension  se  mesure  par  la 
hauteur  de  la  colonne  de  mer- 
cure, que  la  presiinn  des  vapeurs 
soutient  dans  un  tube  de  bsromè- 


qui  les  prt>duiaent ,  o 
non  égale  i  celle  de  l'almasphère  : 
elles  soutiennent,  comme  loi,  aS 
pouces  de  mercure  ou  76  centimé- 

A  des  températures  inférieureaà 
c-elle  de  Tébullilion  des  divers  li- 
quides, la  teoeioD  dea  vapeurs 
qu'ils  produisent,  décroît  dans 
une  plus  forte  proportion  que  la 

Bettancourt  a  cooilalé  ,  par  ei- 

Sérience,  la  tension  dea  vapeurs 
'eau  et  d'alcohol ,  depuis  lero  de 
température,  jun{u'i  110  degrés 
Réaumur  pour  la  première ,  et 
jusqu'à  gS  degrés  pour  la  seconde. 


m 
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D^tteiut      tempâvtara  Se  b  UUe. 
-=-e.  J'y 


pour  chaqai 


L«  Ubie  aiiiTuU  indiqae  celle      ai  joint  le  poidi  d'un  mitre  este 

tcDtioD  de  4  Bii  4  degrés  juiqu'ù      dei  deir~~ 

jo    detréi,    terme  que   n^-tt-iiit 
jamtii  M  fermeatation  t 

«•I 

r«p*nMn  mm. 


*a*- 


•  o.ooo,4> 

o,ooS,4o 
o,ot3,IÎ5' 

0,017,71 

o,o3j38 

'  0,044,8e 

o,o6i,3i 


,«o>,iS 

S? 


«  d'un  ftDtre  lait 
fré*  -  imporUnt  e>t  due  Ht.  Cay- 
Lutiic.  Cetinuitre  uvant  l'a  ez- 
primë  de  la  manière  toiTiote  : 

«  Lortque  l'alcotot  est  mélaDCJ 
«  arec  dg  l'na ,  la  deaiilé  de  la 
«  Tapeur  du  mdan^a  eit  eiicle- 

■  ment  la  mojenne  entre  la  den- 
«  tité  de  la  Tapeur  alcoholiiiue  et 
«  celle  de  la  TipeuT  aqueuie  (*)  ; 
*  c'eit-Â-dire  que,  quoiqu'il  r  ait 
«  aAuiti!  trJa-marqiûSa  entre  i'eail 
«  et  l'atcobul,  et  qu'il  en  réiulto 
«  un  d^gaf^ement  de  chaleur  et 
«  une    dimmulion    de     Tolnma, 

■  leur*  Tapeura  h  mêlent  comme 

•■  l'uD  aur  l'autre. 
•  Ce  résultat  a  lieu  pourra  Ta- 

■  peur  de  ptiuîeurs  autres  liqui- 

■  des.   J'en  ferai  usan    dans    U 

■  théorie  de.  la    diitfllation    dea 

■  Tini  que  je  me  Drapose  dVipo- 

■  ler  dans  uo  mémoire  particu- 

Ed  verlD  de  ce  fait,  la  vapeur 
qui  se  dégage  d'un  melauge  d'eau 
et  d^alcohof,  eat  composée  d'un 
demi'Volume  de  vdpeur  aqueuie 
et  d'un  dvmi  -  vulume  de  vapeur 
«koboliqu«j  et,  comme  celle-ci. 


est  beaacoaç  pim  deuse  que  Taa- 
tre,  il  s'ensuit  que ,  dans  un  leaifs 
donné,    révapoiation    eolére  iir 
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le  peut  en  conclure  qu'eUeu'i  pis 
liED.  Ce  i^n'on  pent  faire  de  niieui 
m  pareil  cai,  c'eat  de  r<Sp<!ter  lei 
eiperiencet  aTec  tout  le  >oin  poi- 
aible. 

Quelle  <[ue  loit  an  sarplui  la 
dëperdition  d«i  cuve*  fêrm^u  , 
c'rit  uue  néceiBit^  qu'il  fiut  lubir, 
car  il  n'est  paiTraisemblable  qu'on 
puiue  parvenir  à  la  diminuer. 

Lrs  caves  ouvertes  «ont  «ou mi- 
an  ù  deux  cauMs  de  déperdition. 

L'acide  curbonique,  en  le  déga- 
geant, se  salure  du  liquide  mixte 
qu'il  traverse,  et  en  enlive  pJui 

delà  cuvrquiest  lusii  la  sienne. 
Celle  iléperdilion  est  la  mjnie  oui 
celle  cjui  a  lieu  dan*  Ici  cuves  fer 


-,  elle  . 


table. 


U  ne  autre  déperdition  est  duc  i 
l'aclton  de  l'air,  pi^^trant  sans 
«c»«  dsT»  Ira  inlenClee*  du  cha- 
peau, qui  présente  j  ion  contact 
nue  immense  surface  toujours 
abreuvée  du  liquide  delà  cuve.  Si 
la  Icmpërature  de  celle-ci  etl  très- 
elerée,  les  vapeurs  formées  par  le 
liquida  fermentant  auront  une 
forte  lensioii ,  et  par  conséquent 
une  forle  densité.  Si  l'air  est  sec  et 
•n  mouvement,  chacune  de  ces 
couches  nui  viendra  en  contact 
avec  le  chapeau ,  se  saturera  de 
Tapeurs,  et  cet  effet  se  renouve- 


BvatiDas.Les  végéta  ui  sont  pour- 
vus d'organes  sexuels  destinés  à 
la  fécondation  des  germes.  Cas  or- 
Sanes  réaident  dans  les  fleurs.  La 
ietwndalion  s'opiVe  au  moyeu 
d'une  poiMtièrc  tr^a-lénuc  ,  lan- 


cée par  les  organes  miles ,  et  que 
l'air  peut  porter  au  loin.  On  cod- 


organes  de  plantes  qui  n'étaient 
pas  destinées  à  la  recevoir.  Si  ces 

Slantes  sont  lout-â-fait  différenlei 
e  celles  qui  ont  émis  la  poqssiére 
séminale,  la  fécondalion  n'a  pas- 
Ken  ;  mail  elle  est  effectuée  dans 
beaucoup  de  circonstauces  ,  lors- 
que lea  plantes  appartiennent  à  une 
même  espèce  ,  quoique  différant 
individuellement  entre  elles  loui 
plusieurs  rapports.  Ceet  cette  fé- 
condation qu'on  qualifie  d'adulté- 
rine ou  de  bjbride 

Les  graines  provenant  de  ce* 
fécondations  produisent  souvent 
de*  variétés  qui  participeut  plus 
ou  moins  des  propriétés  des  deux 
espèces  qui  les  ont  ]in>duile*. 

Des  fécond  a  lion  a  de  cette  nature 
s'effectuent  dans  tous  lea  lieui  où 
dea  variétés  d'une  espace  primi- 
tive se  trouvent  réuniesj  c'est  i 
elles  qu'on  doit  la  plu|)art  des 
variétéi  de  nos  fruila  et  de  nos 
fleurs.  On  obtiendra  ausside  nou- 
velles variétés  de  vignes  lanqu'oD 
sèmera  de*  pépins  de  rainns. 


Qii.  On  désigne  par  ce  mot 
tous  les  fluides  aèriformes  perma- 
Dims  qui  différent  de  l'air  atmos- 
phériouB  qui ,  comme  on  l'a  dit 

Crécédemment    n'est   qu'un     mé- 
iiïgedegatBznlectdegazoxigène. 
Les  fluides  a^riformes  non  pei^ 
manens  se  nomment  vapeurs. 

Celle  distinction ,  fondée  Bur  ce 
que  les  vapeurs  se  liquéfient  par 
rabaissement  de  la  température, 
tandisque  tes  ga*  conservent  l'état 
aériforme  à  des  température*  très- 
basses,  n'est  plus  essentielle,  de- 
puis qu'il  a  été  constaté  que  les 
gai  se  liquéfient  aussi  sous  une 
pression  plus  ou  moins  forte  , 
réunie  à  un  abaissement  de  tem- 
pérature. Ce  dernier  moyen  suffi  - 
rait  seul  pour  ope'rer  cette  liqué- 
faction, si  on  pouvait  produire 
un  froid  assez  intense. 
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ir  n'exûlt  Jonc  pim  aujour- 
dTiiri,  «ntro  les  gai  et  le»  vapcuri, 
que  la  tnime  dilTércace  qui  existe 
entra  l«  mercure  et  leoutrai  mé- 
bQi.  Cem-ci  ne  >e  liqu^Ceot 
qu'à  d<>t  terapëratiirei  plus  nu 
moiuiéjeféei ,  pt  li  mprcnre  reite 
liquiilejuaqu'iBadei-rc'sRéaumur 
4ii'de»Mus  de  zéro  :  maift  au- 
ileMous  de3'«degre>,  le  mercure 
Mt  aolide  connus  les  aatret  m^- 


C£«oMkTi 


.GLancoiili 
Gi.iiic«-CE:iDiÙTKi ,  ce>  trou  mois 
cniUDoiéa,  tirëi  du  grec,  sipiiSent: 

Cleucomitrei  peie-moût. 

Otiaomèlre  ;  p^se-vin. 

CUuat-OKnamètre  ;  péie-moùl 

Ct  mnt  Irtnoitii  Jetroii  instru- 
niens  ima^D^i  par  M.  Cadet  de 
Vaux  ,  pour  meaurer  la  pesanteur 
■|>pciUque  du  mnùt  et  du  vin. 

Ils  ont  auiii  été  annoncés  com- 

ri allant  précis  dud^uvage;  mail 
MUS  ce  rapport,  ils  ue  peuvent 
jtred'aacune  utilité.  Les  priocipes 
coDstituans  du  moât  varient  trop 


dans  leurs  proportions  ,  poi 
le  vin  ait  toujours  la  mlm 
site',  lorH|ii'il  a  acq 


;me  den- 


Un  véntahle  f;reacoiDMrc  .qii 
iiiiliquerait  fq  cenUèniesIa  quaa- 
tité  de  niatii-re  tucrée  contenue 
(tans  le  moût ,  serait  ud  ÎDstrv- 
ment  trcs-utile  :  sa  conatructioa 
présente    de    gnudes   dilBcullés, 


bles:! 


it  l'c! 


■RiontaDles,  cet  tn>- 
truinent  sera  fait  cette  année. 

Quanta  l'anomctre ,  il  est  tiii- 
doiitcus  qu'on  en  puine  jamaii 
conslruiie  un  qui  indique  avec 
précision  la  quantité  d'alcohal 
contenue  dans  le  vin.  Mais  crtir 
quantité  peat  touioun  ^irecoas' 
tatée  ^ar  la  distîllatiou  arec  na 
alambic  d'essai. 

Clutiii.  Le  gluten  est  une  sub*- 
tance  tr^abondante  dans  la  fa- 
rine de  Tromcnt  :  on  la  sépsre 
en  réduisant  la  farine^  plte 
qu'au  pétrît  dans  la  main,  tnos 
un  niet  d'eau.  L'amidon  est  en- 
traîné, et  il  resta  une  substance 
de  couleur  f!ri>e ,  mulle  tt-nace 
et  douée  d'une  grande   éliil" 


r  gnse, 

D  a  la  plus  grande 
ivec    le    ftrment  :  coi 


dans  ciiaqur  vignoble  ,  indiquent 
lemomcntaùrnndaitlelirerdela 
cuve.  Avec  un  instrument  spécial 
pouTchaque  tignoble,  on  n'attein- 
drait même  pas  le  but  qu'on  se 
)>roposG  ,  parce  que  le  moût  n'est 
jamais  dins  le  même  état  pendant 
deui  récoltes  aucceisives. 
•^'  La  vue  et  le  goAtsont  les  seuls 
bons  juges  è  consulter  sur  le  mo- 
ment du  décuvage. 

Quant  â  U  densité  du  rnoOt  et 
du  Tin,  le  gUucomtIre  et  l'ceno- 
nélre  ajaot  la  lajme  graduation 
que  le  p^sg'sel  de  Beaumé  et  le 
péae-liqueur  de  Cartier  ,  ils  n'ont 
aucun  avantage  sur  ces  deux  ins- 
trumens. 

Lej;leuco-(eiiomèIreserti  pes«r 
le  moût  et  le  vin  ,  jiarce  qu  on  a 
réuni,  sur  la  m£me  échelle,  et 
i   la  suite  l'une  de  l'autre ,  les 
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potét ,  et  CMlaioM  planMi  qui 
croisant  dam  quelque*  TÎf^obles , 
tnprrgnmt  auui  li  pellicule  dei 
ninni ,  H'jroDieK  d^Mçréablei  qni 
M  Iranimeireiit  au  vin;  enfin  il 
y  ■  de>  Kili  qtri  eihilent,  Inrs- 
i[n'ib  Miit  nniiill^i ,  de  trja-mau- 
Tiiies  odeun  et  l'on  con^oil  faci- 
lement que  !■  léTe  en  trannporle 
le  prinripe  d>D$  toatei  le*  parties 
du  fruit. 

HiDioai».  L'hjdrogène  e«t  le 
pluElégerdetnualeipi.  Un  litre 
ne  pè>e  que  89  Riili)gramniei ,  il 
p*t  l'une  des  parties  constiluiotM 
de  lous  les  produits  Téf,ilaax, 

Le  ga7  hydrogène  brûle  en 
absorbant  l'oiif^nei  le  r^ultat  d* 
ce  tic  combnilioD  est  de  l'eau 
dont  le  poids  égale  celui  dei  deux 
gai. 

L'eau  e>t  compoMfe  en  poids 

J"  :  0.i|ri». 0W« 

Hjdrogène   ....     0,1171 

Le  gat  bj'drogéDe  Mt  impropra 
à  11  respiration  ;  et.qiKnquecotn- 
biiilible  ,  il  éteint  let  corpi  en- 
flamme  qu'on  7  plonge. 

MiaRa.  La  tnarne  e*t  un  coin- 
poae,  on  praportiena  tris-Tariablei 
de  cnia  ou  carbonate  caleaira  et 
it'ai^le,  qni,  comme  on  Ta  tu. 


bi«n  détermine.  Tontea  le*  subt- 
t«nCB9  T^f{e'talcsci)nli«nnent  delà 
mibire  eitractiTe;.niai9  cette  nu- 


ne  peut  ftra  lonjoun  idenliqiie. 
La  matière  eitractive  du  vin  doit 
£tre  Iréi- compliquée,  car  elle 
contient  sans  dnnte  nu  peu  de 
tous  lea  principe!  qui  ciutaicot 
dinslei  minna,  aaiif  le  lucre,  e» 
dana  la  grappe,  i  Teiception  dx 

Cette  matière  eitractiie  parait 
jouer  un  grand  rAle  dans  lei  alté- 
rationa  que  les  «ina  éprouvent. 

Otuiiia.  L'oiigène  est  l'un  daa 
deui  Bai  dont  le  n  " 
pose  1  «ir  atmoiphéri 
mot);ilea 
la  respiration  et  de  toute  coiabn^ 
tion.  Combiné  avec  l'hjdrogéoe  , 
il  forme  de  l'eau  j  avec  le  carbone, 
de  l'icids  carbonique  j  arec  da* 
base»  nëtalliqnes,  il  forme  toute* 
lea  aubstancei  terreoae*  qni  nia- 
ient i  la  aurfaee  du  globe.  11  eat 
l'ane  de*  parties  constituantes  de 
presque  togs  les  acides. 

Un  litre  d'oiigine  à  léro pèse  i 
gramme  ^3  centigranmaa. 


ofphérique  (f'of.  e 


rcKDisriciTiqcaoD  naasiTi. 
enr  spécifique  et  densité 
lent  la  même  chose  ,  c'eat' 
,1a  pesanteur  des  corps  con- 


■  eit 


jircarioD  ne  désigne  r 


mité  de 
lids  est  le  poids  d'un  déci- 
cube,  ou  d'un  litre  d'eau 
je,  il  est  plni  simple  de 
rter  toute*  les  pesaotear* 
^uei  au  volume  d'an  déci' 
cube.  Lea  chiffres  qui  ei- 
Dt  ces  pcstiDteiirs ,  reprtf- 
it  alors  des  grammes  ils  ei- 
nt  aussi,  en  grammes,  le 
absolu  des  corps  sou*  le  to- 
d'un  décimètre  cube  :  oe 
jias  un  des  moindre*  ■vaU' 
lage*  de  notre  système  de  poids. 

On  a  déterminé  la  pctantEar 
apécîfii|ue  de  beaucoup  de  coTp*  : 
ta  voici  quelques-unes  : 
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Eau  diatilln:.  . 
VmdcBordeaui 
Vin  de  Bourgogi 
Akohnl  pur .  . 
'"  'lai'hërique. 


:  .ulfur. 


d'alcohol 
Acide  carbonique 
0»'géne 

Vapeur  d'eau.  '. 
HjilrogÉDe.  .  .  ■ 

La  table  compriw  dans  ce  vo- 
cabulaire, au  mot  aréomilrt,  ett 
aiHti  une  table  de  |>e«nDleun  tpé- 
ciSiiuei  raiiiiorteea  aux  degréi  de 
l'areom^tni  de  Beaunaë:  siaii  lon- 
■ju'un  liquide  marque  un  degr^ 
ijiicleonque  à  cet  ar^oniètre,  le 
nombre  de    li 

■|ur  la  peaautc 
liquide,  et  soi 
le  volume  d''i 


'^i".'^!  '.  '. 


33.g86 

21 

i>,*o3,o68 

BintDKi.  :=  Hgnilîe 
épi; — rigniCe,  moios  le  BOnbre 
■uiTaDtj'f~veut<Kre,]]la*;X>iE'''~ 
Se  mulLiplië  par  lu  nombre  qui 
mit.  Une  ligne  buriiontalc  eslre 
dea  nombre*,  aigniGe  que  le  on 
lei  nonbrea  qui  lont  pbcà  au- 


abaolu  du  mj 


proiluit.  Le>  ( 
«emnt  à  la  f,i 
exprimeront  d 


Paîcinti.C 
lubitance  qui 
qJell 


de ,  loit  qu'ell 
.jo'elle  a^-iliv. 
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jm»  i]anl  Jeu  Cbuci  en  lei  csu- 
mnt  de  pondre  d'écorcc  de  chAoa 
^ui  «bonde  ta  tannin,  at  qu'on 
lient  daoi  un  eUt  d'huDirctiilioD 


tanain  qui  lui  iit  fourni  par  la 
frappa  pendant  la  fermcutation  , 
«t  piMtéricurernent  parles  douTci 
iAe%  (onnraui  qui  «ont  toujours 
failat   de    boii   ds  cbAne  ou  de 

Cc*l  li  Ja  prémice  d'une  erin- 
de  quantité  Je  tannin  que  beau- 
coup de  vint  daJTent  l'AprElc  qui 
les  canctririte  lonqu'Ui  lonl  iiou- 


Ooei 


il  est  Traitemblable  ccjiendant 
■qn'une  plui  forte  proportion  d'al- 
cotiol  produirait  ie  m^me  effet 
irec  pluB  d'a>anlaf;e. 
Onpeutlua]niirt  d^barr 


erlei 
(^«""ant   frJ- 


quemment.  ban»  < 
•e  rcimbine  avec  la  «iinaiance  gr* 
latineuM  qui  est  employAi  au 
(orme  un  compote  in- 
u  précipite  an  foBtl 


9t     xolnhi 


téei  daM  Ira  arta,  i 
carboitalB  de  potaii-  ,  _ 
la  potaue  j  tat  unie  i  t'aciile  car- 
bonique. Lei  liei  contiennent  une 
quantilii  noUble  de  tartre.  Si  on 
Lex  recueillait  dan*  toun  len  TÎgu>- 
ble*,  et  qu'on  Ira  fit  deaiicrber  et 
brûler,  on  cnobtietidrait  toute  la 
potasse  néceiMire  pour  ]e*  di»er- 
se*  braDcbei  d'induilriei  qui  em- 
ploient cetta  aubilaoce.  (  yoye% 
Acide  tartrique.  ) 

TiiuTDai.  On  désigne  par  crlln 
eiprennioii  nnfunon  ilcoholiiiut! 
d'uuesubstance  aromatique  j  ainsi 
on  nomme  teinture  de  vanille , 
de  l'alcohol  dans  lequel  on  a  mis 
infuser  de  la  vanille.  . 

On  nomme  ei/irit,  l'alcohol  dii- 
tilU  sur  une  substance  aromati- 
que ,  dont  on  ajouts  le  nom  au 
root  eiprït':  ainsi  l'esprit  de  ci- 
tron', de  bergamote,  «t  de  l'al- 
cohol distillé  sur  des  écorces  de 
citron,  de  bergamote,  etc 


mes  en  lertu  de  leur  élasliciié. 
Cette  action  est  une  pression; 
ainsi  tennon  et  presiiao  sont  des 
mots  synonjmcfl. 


aei».  quantité  d'air  ^le  i  celle  qui  j 

La  crème  de  tartre  Mt  le  tartre  nt  déjd  ,  la  tension  de  l'air  ren- 

larifié.  •  ferm^  sera  double  de  ce  qu'ellu 

Eu  brûlant  le  Urtre,  on  obtient  ^laitj  elle  aéra  triple,  quadru- 

X  qu'on  appelle  ceitdret  grau»-  pie,  «le,  lila  quantité  d'air  est 
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triplai ,  quadrupla  ,  cic. ,   daoi  L'^ccroiiMiBent    Ae   tention   ■ 

h  mtaie  espace.                                .  lieu  juini  lorsi|ii'oa  Aéf*  U  lem- 

Oa  conçoit  bciletnent  <|uo  l'nn  peinture  du  fluide.  Cet  accmÎMe- 

Abtiendra  le  même  accroiMement  aament  nt  Je  1/367'  P"  cliwfDc 

de  teniioD  ,  ai ,   par  une  prcanoD  àeg^i  de  température  ,     meuirn 

quelconi^ua ,  on  réduit  le  Toiume  au  ibermontétre  ccnligrade. 
d'un   fiuide  aériforrae,  renferme 

daaaan  «aie,  i moitié, au  titnou  Via-Moit.On  appelle  vin-nuet, 

au  quart  ;  en  effet ,  introiluire  3 ,  te  mobt  qn'oii  emp^fae  ie  ter- 

3,4  Tplumei  d'air  ilin*  110  etpace  mmler,  en  l'imprégnaut  d'jciite 

«ui  en  était  déjà  rempli,  ou  ri-  tulfureiix.  foyai.  pour  U  r^rp"" 

duîre  une  mBued'uir a  moitié,  au  ratinn  Aa  vïn.mnjtt .  \r  cdi^niirH 

primilir,  c'ett  produire  dans  les 
deux  ca«  un  eH'et  semblalile  ,  uiie 
léri  table  comprestioD. 


NOTES. 


Note  i",  page  i. 

AocoR  Tégélal  n'eit  tuui  gcncralcnieol  rcpindu  aur  la  globe  que  U 
-vigna.  DiPI  nolra  hëmiiphEre  on  U  trouve  croiuant  ijioDtancinent 
(lanï  jiresque  taule  l'Euro|ie,  «urlei  rùtes  KpIcotriouaUi  derAfrii|uc. 
dunsTAsie-Mineiire,  en  Arabie,  en  Perie.  dam  rlndouiUn  ,  i  laCo- 
rfaiflchioB,  en  Chîmi  et  au  Ja|HiD.  Toutn  loi  furâts  de  l'Amiiriuuu  du 
Hord ,  depuit  le  CaiMdi  jutiju'au  gnUe  du  Meuque  ,  WDt  reœiiliïi  de 
«icnei  (•). 

Cet  «ignei  uuTagei  le  dÎTJKnt  en  pluiienn  eipJcet  auei  difficile*  i 
dùlingacr,  dans  les  ytj»  où  la  vifne  a  Aé,  on  e>t  encore  cultivée, 
mail  Ir^j- tranchera  i!ïd9  les  cootréei  où  elle  n'a  paa  encore  été  mu- 
-miae  à  la  culture  (**). 

Ainsi ,  dana  rAmeriqae  (eptentrionalc,  on  rencontre  dea  vigaetqui 
■'élèvent  au  loainietdea  plui  grands  arbrei,  qu'elle*  ÛDÏueat  pni' étouf- 
fer j  d'autre*  a'élëTentipeine  au-deaiua  dc*Wuona.  Qtielquèi-unei 
portent  dei  raiiini  auei  groi  et  d'une  laveurtr^S' acerbe  j  d  autre*  nn 
dooDcnt  ifue  de>  raiiia*  t>elit*i  mai*  pjus  tucré*  ,  et  dont  on  pourrait 

Il  ■eniît  trèi  '  int^reuant  de  conitaler  le*  efTeli  de  la  culture  tur  en 
difl'érrnte*  Btpéce*  de  vigne*.  Il  est  iraiicmlilBble  qu'où  «erait  bien  dé' 

*lommagé  de*  priaei  qu^on  prendrait  par  l'acquiaitioti  de  quelqun 
Tarlétéi  plui  robutle*  et  plus  propres  aux  climats  leptentriouaui  que 

-ceUe*  qu'on  ;  a  transportées  du  midi. 


^af 
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■  iliaa  la  bergerie }  lonqua ,  par  un  malîf  l»-:ii  entindu ,  bien  appro- 

■  firi<  au  iliifaut  de  la  plua  grande  partie  dci  vini  de  notre  belle  Fnqce, 

■  il  wrait  beaucoup  plua  utile  de  liiuer  évaporer ,  dg  détruire,  de 
*  tieutraliier,  a'il  était  ponible  i  oet  arôme  i^ua  ou  noini  naaiéa- 

J'ai  rapporte  cette  n^inian  qui  me  jiaratt  un  peu  imprégaée  de  goA 
de  terroir,  pour  juitiher  la  qualiiicalian  de  défettable,  que  j'atlnbue 
à  la  plni  Brande  partie  des  Tins  recolléi  en  Fraoca. 

Je  auis  loin  d'adopter  la  preportioa  établie  par  M.  Dchvan  antre  le> 

Je  croii  qu'il  y  a  en  France  uo  aixifaie  dca  fini  récoltéa  qu'on  peut 
i]Dali£er  hoiu,  a  dea  dvgréa  difli^rena. 

Un. autre  liu^nig  t«t  compoaé  deTioaqu'on  peutqualiStr  puMUra. 

Encore  un  liiiéme  ae  cempoae  de  vina  4u''od  boit  une  d^nMIt; 

Les  trois  autres  liiièmes  comprennent  toutes  lea  nuance*  ou  oanTaia 
au  il^ltatable. 

Cependant  tout  ac  boit ,  tant  est  gruiile  la  prédilection  qu'on  a  en 
loua  paj^a  pour  le  ria  du  crû. 

Note  5,  page  7. 

Dana  un  écrit -inlitule  :  Ubtervaiiaiu  généralei  lur  Cinfliâeiunde  ta 
latiXude,  de  ^élévation,  de  l'espatilioix  et  de  Ut  lutture  du  toi  dei  vigrm- 
Ua ,  M.  Bigot  de  Moro^jnet  rappelle  qaalquea  faits  qui  semblent  coo- 
tredire  )'o|>iniou  que  j'émeti  sur  la  possibilité  de  cultiier  la  vigne  en- 
tre les  lrui>iqufi. 

ViHci  la  paiiage  ni'i  cea  faîla  «out  cîlét.  J'y  joins  nea  obacnalian*  , 
en  dialingiiBOt  par  des  euitlemcta  le  teite  de  M.  de  Momsues. 

a  Ce  n'eat  qu'entre  Tes  s8'  et  Si'  degrés  de  latitude,  dans  la  une 
a  qni  s'étend  de  Ténérifle  et  Schirai  juaqu'â  Coblenti,  que  la  Tigoe 

l'a  ftit 
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■  j  ont  doaué  lei  vin*  de  Falerns,  ai  eitiiiiFi  <)■<■*  rancienne  Robi; 

■  et  celle!  plaut^g  dam  qaelquei  ptrdei  d«  l'Étnirie  itj  ont  pimluit 

■  qaa  dei  Tioa  peu  ilAiots.  %'■ 

Ceci  eit  une  nouTelle  preaf  e  de  l'origine  n^ridioDale  de  11  ngee. 

■  Il  devait  en  amier  siari ,  parce  qoe  la  vigne ,  sensible  aui  ploi 
l^na  infiueDCM,  eiige  une  temp<iralure  <!g*le  et  d^terminife.  i 

Oett'Â-dirB  que  U  vigne  ne  peut  ipai ,  uni  di^jéa^rrr,  paiacr  hrui- 
quemGDt  d'une  température  à  UDe  autre,  d'un  soi  et  d'une  eipoailwnâ 
mie  auln ,  et  lurlout  d'un  mode  da  calture  a  an  latre. 

■  Dan*  ane  année  chaude,  1m  rim  dn  nord  sont  pr^érablea  è  cen 

Cela  eit  tré*-pomb1e;  inaii  cela  pranve  ■enlemeot  qo'os  ne  aait  pat 
fcire  le  TÏn  dani  le  midi  ;  et,  par  faire  le  tId  ,  je  D'mtetiili  jhi  Kalr- 
jnent  U  conduite  de  la  cura,  j'entends  aaui  In  partiel  les  plus  enn>- 
tielles  de  1*  culture,  savoir  :  l'appropriation  des  espèces  aa  sol  et  à 
PeipoiitioD ,  et  le  mdacf;e  courenabla  des  esp^es. 

n  Et  dans  DDe  anuris  froide  et  humide  ,  ceux  du  midi  penveat  Noli 

■  acquérir  une  râleur  réelle.  » 

Dans  de  teUesannées,  les  vinsdenotremidi  ne  valent  pat  graod'choie, 
ce  qui  prouve  que  notre  climat  o'est  pas  le  plus  favorable  à  la  vigne; 

Suisque,  dans  la  partie  la  plus  méridioDalc  de  notre  territoire  ,  il  v  a, 
es  années  où  la  maturité  des  raisins  est  incomplète.  Dans  ces  anaee, 
le  Tia  est  an  peu  moins  mauvais  dan*  le  midi  que  dans  le  nord  ;  viili 
tonte  la  différence. 

•  Sans  un  soleil  pur,  le  ancre  ne  sanrait  se  fermer  dans  le*  raisiu  (■ 
•  quantité  sufisaotej  sous  un  soleil  trop  ardent,  les  raisins  se  dessi- 

■  chent,  mftrisaent  mal  et  inégalement,  en  sorte  qu'oo  ne  pmimit 

Le< 
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■  60CDCC;  c'eit  >lnri  qu'on  ciillive  maintcDant  It  vigne  avec  ■  jccAi  iiir 

•  Il Cordlliérc  paroùpaiaela  rontc  de  Biiennt 'AyiesâSaiol-Yagoda 

■  Chili,  dans  les  parties  ^eTëes  du  Mexique  et  Jani  la  partie  haute  de 

*  h  Cirolins,  tanilis  qu'elle  ne  peut  rien  produire  dacr  tel  plaine»  qui 
«  en  lont  les  moina  dlingn^t.  > 

Charleitown  est  «itue  par  le  33*  de  latitude.  La  température  T  est 
moini^IeTifequ'enPerae.oùelleeat  de  38  degrés  (sans  doute  de  Hëau- 
mur)  d'apréiM.  Olivier,  et  que.  dans  le  Faioum,  011  elle  atteint  3o 
ie^ct.  Ce  n'e&t  donc  pas  l'extrême  chalrur  qui  empêche  la  TigneMu 
produire  dans  la  Caroline  du  sud  :  ta  principale  des  cantei  auxquelles 
ceteffiit  doit  #lrc  attribua,  eit  l'humidilë  eitrjme  de  l'ataKxphfre , 
réunie  à  une  chaleur  asicz  in  tenst,  quoique  Tariable. 

Je  no  connais  pas  la  Caroline  du  sud ,  mais  j'ai  parcouru  relU  du 
nnrd,  et  je  suia  conraincuque,  quoiqu'il  /  fasse  beaucoup  moins  cbantl 
i^ne  dans  beaucoup  de  contrées  où  l'on  cultive  la  rigue  avec  avantage  , 
on  ne  pourra,  de  nmcj-temps,  J  établir  cette  culture  j  il  n'en  sera  pas 
de  même  lorwiuc  le  soi  aura  été  plut  déboisa ,  et  que  l'air  y  aéra  derenlt 

On  cultive  la  vigne  stirla  lisière  de  la  grande  forêt  qu'on  appelle  ,  nn  do 
sait  trop  pourquoi ,  /ei  I.anda  Je  Bordeaux.  Si  on  voulait  la  cultiver 
dans  qnelqoet-unS  dca  vastes  éclaircis  qui  existent  dans  cette  forêt,  co 
•trait  avec  aussi  peu   de   succès  qu'à  Cbarleitbvrn  et   par  ta  mémo 

Cesl  ODCore  la  même  cause  qui  empêche  1»  TÎgne  de  produire  dans 
les  ptainei  du  Mexique.  La  température  d';  sft  certainement  pas  trop 
élevée,  mais  l'air  j  est  trop  saturé  d'eau. 

Au  turplus,  quand  on  voudra  cultiver  la  visne  sous  les  tropiques,  ou 

MUS  les  latitudes  aiii  s'en  rapprochent .  ce  iTeit  ras  en  France  qu'il 

budra  venir  chercher  le  plant,  ce  n'est  pas  le  mode  de  culture  aepten- 

■        trionak  qu'il  faudra adon  1er j  it&udra,  avant  tout,  aToir bien  étudié  la 


est  le 
cadastre  ou  le  Urrier  de  l'ADgletcire. 

(jTf.  Grégoire,  latrodocUon att  ThédfnJ agriculture d'Olivitr 
de  Strret.  ) 


gnoblci  pi 
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Deceqnclei  vieDoblcs«it^<  ci-ilcHui  nul  cet»!  d'être  cuttÏTës,  il  ne 
but  nu  croirequiUiieDl  toujours  produit  lït  mauvaii  lim.  D»  ii- 
■  perJent  rbaqueannà!  île  leur  aDtii[ue  nîpu  talion  ,  et  OaÎHrnt 
e  produire  que  des  vint  de  la  plus  grande  nwJiocrlt^^  alnn  on 
attache  peu  de  pni  «  leur  conservât  ion.  Cela  ec  Otoiarquc  lurloul  •lan* 
les  cODtre'ea  qui  cultivent  encore  1*  lieue  prés  delà  lîmileiiuellBiw  d<  - 
paue-plus.  Les  vignobles  (|ui  bordent  la  rive  droîlc  de  U  Seine  ,  dc|:ui( 
•oD  eonUueot  avec  l'Oiie  jusqu'à  Vemop  ,  produisaient,  il  ;  a  une 
quaraalaine  d'aoD^B  des  vins  lrés-«gr(bbles,;  ils  n'en  l'rixluîseDt  pli» 

3ue  de  médiocres.  La  culture  de  la  vigne  décron  sensiblement  ^au*  le 
ëparteiuent  de  l'Oiie ,  qui  ne  pruJuit  pins  que  des  vins  de  U  plus 
nande  meilîocrite,  pour  ne  pas  dire  )ilus.  OlÎTierde  Serre*  elle,  naroii 
lé*  meilleurs  vins  de  l'rauec  ,  ccui  de  Coucj  ,  département  de  l'Aiiiiei 
cet  vins  ne  peuvent  plus  élre  compris  que  lianslei  deruicrei  classe*. 

Une  cause  générale  tend  à  reculer  vers  Test  le*  vïgnuhle*  silu<!*  à  |>ea 
tle  diilauce  des  côtes  et  au  nord  du  jS'  drgre  de  latitude.  Cette  cjuu 
est  raclioD  de*  vent*  de  mer. 

On  connaît  rinfluence  qu'etereent  sur  la  tcmpdralurv  les  rents  qui 
ont  parcouru  une  gnude  ëtenduii  de  mer.  Les  J'-iys  exposé*  à  leur 
action  ont  des  hivers  plus  doux  ,  des  ^les  moins  cltauds  et  une  atmiu- 
phére  plus  humide  ,-que  les  contrées  situées  plus  avant  duos  les  terrn 
SOHS  la  mémo  latitude. 

Tant  que  de*  mutsf  s  de  torlit  couvrirent  le*  côtes  ,  rinAuencc  dr* 
vents  de  mer  ne  put  se  faire  teolir  aui  contrées  situées  en  deç*  :  rHrt 
Jouissaient  donc  de  la  température  propre  à  leurlatiluile  ,  et  cette  ten- 
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»DveDt  d«  plaines  aa  m^me  nÏTciu  ou  mime  plua  hautes  que  lei  pre- 
mif'irs,  i|iii  sont  bonlA»  ilo  Tignoblci  peu  ^cvës  au-desBU>  d'elle*,  et 
Aint  les  prnduiti  anni  cicellens. 

Ainii ,  ilani  i|iielqiir9  parties  du  langaediK  peu  i^lciées  au-deuui  da 
ti  mer  on  ne  peut  plus  cultiver  la  vigne  avec  arantage  i  une  âdratioD 
de  <[irefc{iti!t  cenliines  de  piedi  au-dea>ui  dei  plaine* ,  tandis  que  dam 
le  li'let  la  Corrèie,  à  nu  dbgrë  au  moini  plua  au  nord,  on  la  cultive 
ulilempnt  i  une  pins  grande  hauteur  au-destu*  de  lY>Rëan. 

Quant  i  l'élévalinn  au-deesut  de  la  mer,  *i  on  appliquait  aui  dépar- 
lemena  de  la  Hautr-Marae.  de  h  Haale-.SaAne,  de  TAllier  et  de  la 
Loire,  la  règle  ëlablie  par  M.  Cavoleau,  ils  ae  trouveraient  tellement 
récolta  vers  le  nord,  qnc  la  plupart  se  trouveraient  en  dehors  de  la 
ligne  que  la  rigne  n'a  pas  encore  franrliie. 

c'est  que  b   vigne,   dans  noire  cliniat,  aiipporto. 
■■'  "-■       — ^-. .-■.,_.■.  'ellepi    ■ 


KoTE  7,  page  53.. 


le*  aero 
le*  pf.,* 
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Sulfata  de  loada  efflcnrij 
Muriite  dVmiDoniaqaci 
AcéUtede  ch>uij 
Sulfate  de  cuÎTre  ; 

Gomme  arabique  ; 
Extrait  Je  terreau. 
11  rail  daoi  chacune  de  eei  dîuoIatioD*  de*  pUntei  do  poljrgtMM^ 
jnriUaria  «C  de  bideai  coanabiaum,  pourTues  de  leurs  ndoes. 

Le  potjgenum  Ttgëta  pendant  cinq  temaiBr*  du»  la*  diHolDtioas  da 
inuriate  de  potaue,  de  nitrate  de  chaux,  de  murùte  de  toude,  de 
>ul£aU  de  loudv ,  et  d'extrait  de  terreau.  Les  racine*  m  dèvelopp^at 
i  la  manière  accoutumée. 
La  plante  fut  UnguiasaDte  dam  la  diuolation  de  muriale  d'ai 

huit  à  du  jour 

de  chaui,  et  elle  ne  ifécut  que 

fate  de  cuLvre  et  dans  celle  de  lucre. 

Çn  raettantdani  lea  diaaolutioni  un  nombre  dcflan ta  ût  poljigaïaam 
id  que  la  moitié  fut  ahaorbÀ  dans  l'etpace  de  deux  jour*,  il  trouia  que 
la  moitii!  restant  des  diMolutioDi  avait  perdu  des  iiruportioDi  trèe- 
difTerentes  du  sel  qui  j  ëlait  originaircinent  contenu.  En  luppoiul 
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*  La  fumier  d«  ta  vigne  n'eit  UBÏTcruDemcat  requis  :  Kulement 
«wUe  qui  est  en  terre  trop  maigre  a  besoin  d'amendenieDtj  car,  en  fond 
auai,  bon  ,  elle  ne  d^nre  que  la  bonne  culture.  Aussi  d'employer  indif- 
ftremDisat  loules  sortes  de  fumiers  à  la  Tigne ,  n'ait  bien  entendre  cette 
sorte  de  mesnage. 

■  Les  fumier»  des  pigeons  et  poulaillel  sont  les  meilleurs  pour  la 
.qualité  et  la  quantité  du  tIo  :  presque  tous  autres  ne  faisant  que  l'auft- 

sienter  en  empirant  ion  gouit,  tartout  les  planta  et  trop  poarris,  da- 
qnals  loua  Toui  absllendrei  en  cet  endroit. 

•  Telle  contideratiou  a  bien  tant  onTrri  à  Gaillac,  que  par  d^ret 
public,  le  fumier  de  la  ligne]'  e>t  defTendn,  n'estant  permis,  même 
au  particulier,  de  fumer  sa  propre  TÏgne,  de  peur  de  raTaller  la  nfpu- 
lation  de  leurs  >ina  blancs  desquels  ils  foumiiient  leora  roisini  de 
Tbolosc,  ,de  MoDtauban  ,  de  Castres  et  autres  ,  et  par  ce  moyen  se  pri- 
ver de  bons  denier*  qu'ils  en  retirent ,  où  consistent  le  plusliqitide  de 
b>n  TCTenu*. 

■  Aprjs  les  fumiers  do  colombier  et  âa  pouhillep,  bits*  estât  de* 
eiaie*  et  tronçuns  du  bonis,  du  gros  foin  de  mareit,  immaniteable  par 
le*  béates ,  des  despouiUes  de  Itùtimens ,  comme  Mble  et  ebaui  mes- 
lingët,  de  uoaieaui  et  Ti|p>nrenx  terriers  (car  tonte  terre  de  meilleure 
nature  que  celle  de  la  vigne  lui  est  fumier  agrùble),  des  balayures  de 
la  maison  et  baase-aour ,  et  semblables  drogueries  qu'incorporerei  dans 
le  fond  delà  vigneau  temps  suadit.  x 

Note  10,  pnge  mg. 


6od  DOTES. 

traiU  oi  Ici  principei  éa  U  ebhiiK  moderne  aient  Mé  appliqua  ■ 
Fart  do  1>  TiniBcation. 

Si  M.  Cliapul  suit  rssU  pin*  leng-tempi  aibiiiiiiiitérc  de  Flatâienr, 
il  aimit  iti  hiu  doute  le  premier  i  neaaatltxt  lei  Ticet  do  |Jn 
adopté  pour  reiteution  àe  la  sfnoDjmie  ,  et  il  n'aanit  paa  Unté  ■  In 
«n  mbititiier  un  aorre.  Aprii  lui ,  on  n'a  phi*  rieu  liiit  pour  no*  viato- 
Mea:  OD  ■  beaucoup  hit  oontrceui,  en  frappant  lenci  prodnitl  d'as 
iouMt ,  qui  CD  restreiat  la  c<in»iniBatiDn. 

La  mauTuHiadmtDiitntioD  del  nipinièreaduLnienboarg  eo  BHé~ 
Dm  TraisembUbtemcDt  la  luppreuion  prochaine,  et  la  sjnooj'niie  xfa 
abandonna.  Il  n'r  itiTa  peut-être  pa>  fcrand  mal  à  eela,  puiaquedan 
la  plan  adopta,  il  ^it  împoHihle  qu'elle  fût  jamaii  canpl^. 

Il  eit  cependant  i  dàirer  qne  M.  Bosc  ,  qui  a  apporta  le  pluigrand 
itle  dam  le  trvra^  ingrat  dont  il  ëtait  charge ,  publie  lei  matiriaui 
qu'il  a  recncillis  ,  moini  dan*  la  collection  de  Tignn  du  Luxembourg  , 
où  la  confuiion  a  rêfai  dit  l'origine,  que  dam  le>  Tojage*  ani»ëk 
qu'il  faiiaiCdananoivimiblM.  Ces  nialénaDi  lenicTit  d'nn  grandie- 
«aura  pour  U  repTiaa  d  uns  aTnonjmie  qui  aura  lieu  tAt  ou  lanl ,  loit 
par  le*  ordraa  da  KoaTememait ,  soit  par  le  concoun  dei  principaiii 
prapriAaircadt  TigDca,  qui  s'en  mifcannaiatent  plu*  la  nécéaaîté. 

Note  la,  page  256. 

Antdjie  de  \»  Uvure  de  bière,  tirée  de  TAvnuon. 


n  II  i'«Dsuit  que  crtte  matîjre  BtatiacoHt  Mt  up  principe  euendal 
de  la  lerore.  Lonqu'on  e>rdc  ceUe-ni  pendant  ijurlque  tempi  daoi 
dm  Taiea  de  Terre  cyEadiiqucs,  il  t'en  «éptre  uoa  tubitaocc  blanche, 
analogue  à  la  ntallèrc  caa^uae,  et  qui  nage  à  la  surface.  Si  on  eulJTe 
Cette  luhitince ,  la  leTure  perd  la  pro^riet^  d'exciter  la  fermentation  ; 
celte  lu  1m  tan  ce  a  beaucoup  dei  propn^tëi  du  glutea  ,  quoiqu'elle  «n 
diffère  tous  d'aatrei  rapporl».  Sa  couleur  eit  beiucoun  plui  blanche  : 
elle  n'a  pal  U  m^Die  élaiticite  et  an  particule*  n'adhèrent  pa>  aTec 
la  même  force.  Elle  se  diuout  iaui  plu)  facilement  dam  les  acidet.  Je 
croia  que  cVit  cette  partie  de  la  levure  qui  e«t  le  v^itable  ferment.  On 

S  Elit  ta  cuniide'rer  comme  du  (rluten  un  peu  altér<!  et  beaucuop  plu* 
ispoiéi  le  décomposer.  Cette  aubstauce,  qui  eûitait  uns  doute  dam  la 
firaioe  avant  sa  préparation  ,  arait  dA  subir  des  modifications  con-  ~ 
lid^rablesdani  le  proc<!dé  de  préparation  du  moilt,  et  probablement 
pendant  la  ferountalioD  de  la  bifre  ,  dont  elle  est  a^parA.  n 

Note  i3,  page  357. 


■  Lefacde  {{roseillei  contient  plus  de  ferment  que  lonslei  autre*  auc* 
de  fruit.  Le  ferment  le  dépose  dans  l'acte  de  la  fermentation  j  ce  dépfit 
est  d'uD  blanc  jaunâtre,  glusnt,  sans  saveur  ;  il  brunit  en  se  dessé- 
chant ,  et  devient  légèrement  acide.  Frais  ,  il  ne  rougit  pas  la  teinture 
de  tournesol,  ni  ne  vcnlit  le  sirop  de  violettes  j  il  se  putréfie  à  la  ma- 
nière de*  matières  animale».  Il  nerd  en  se  desse'cbant  les  3/j  de  son 


l'oiic^e  (*)  ,  je  rai  _ 

axigén*  iTsit  dUptru ,  it  ('éuU  coaicrli  an  acide  cuDoaiqi 
knpdntarBCLliE  ds  iSdegr^t.  > 

Ja  DB  tramcrirai  pai  h  reste  du  n^ixiire  da  M.  Th^nard ,  qui  fûA 
eoDBallre  la*  rétultati  qu'il  a  obtenus  d'uua  fermeaUlioD  de  sucre  fm 
k  farmant  de  groxillei,  paj'ce  que  la  diicuMiOD  de  cette  cipriricBoc  cl 
da  *ei  rdaajiatj  exige  dei  d^TeloppenaBi  qui  leniaot  d^plac^  dM» 
■Mirala. 

Note  ij,  page  a6a. 

IteaeipMvDcetde  M.  Taddej',  tnrk  glateo  defrnaaent,  iambleRt 

trouTer  qui  cette  lubatauce  oe  perd  pai,  par  le  ItTage  avec  Palcoliol, 
I  proprMtd  d'exciter  la  fermentation.  On  ^urrait  méine  dire  qu'elle 
racquiert,  li,  comme  le  dit  M.  Thenard  d>D>  ion  mémoire  lar  lefer- 
ncnt,  le  gluten  bien  Ut^  {arec  de  l'eau  laoi  doute,  car  M.  Tbéoard 
ne  le  dit  pu*)  cat  impropre  i  exciter  la  fermentalioa. 

■  Le  ^uten  peut  m  «iparer  en  deux  lubitaiicei  i  l'une  qae  l'antenra 
nommëeg/aiaJineet  l'autre  ijrmâme. 

■  On  met  infuier  la  Ktuten  de  fromaot  récemment  préparé  dans  1^1- 


Note  i5,  page  aS3. 

M.  DcIaT^a  Tooliît  -prouTer  iHnutilit^  d«  l'ajipareil  GeTTaii;  et, 
diDice  but,  il  rapportait  une  eip^rieoce  qu'i]  avait  faite  aTcc  un  appa- 
reil tout' à -fait  lemblable.  Comme  la  quanlit^  d'alcobol  i^u'il  avait  re- 
cueillie était  trte-ininimej  et  (ju'il  crorait  avoir  recueilli  tout  ce  qui 
l'clait  exbat^  de  la  ftuve  ,  il  ^it  tout  Mtnple  qu'il  attribuât ,  aux  ^ma- 
nalioni  d'autrei  lubitaacei,  cette  odeur  vineute,  alcokoUque  et  eni- 
vrante qui  K  r^paud  au  loin  pendant  toute  la  durrfode  la  fermenta  lion. 
U  eat  arrivé  à  M.  Delavau ,  dam  cttle  circoDatanoe ,  ce  qui  e>t  arrivé  1 
beaucoup  d'autres j  il  n'a  vu,  dant  Hm  eipMtnce,  que  ce  qu'il  déiirtit 
7  voir.  S'il  n'avait  pat  eu  un  buE  tp^cia)  en  la  rapportant  et  en  II 
conmcntaDl ,  ton  eicelleni  eiprit  d'obiervalion  raarùt  eosduit  i 
allribuer  •  l'alcabol  vaporiaé  cette  odear  alcoboHque,  dont  l'intensité 
t'accroît  avec  lei  pcogréi  de  la  fermentation  ■ 

Cette  expérience  eat  analjHic  dam  le  cfaajiitre  V.  Je  oroia  T  avoir 
dcnioulrë  qu'elle  ne  paut  nu^liver  les  ooncltuions  qu'en  •  tirées  M.  De- 

NoTE  i6,  page  4oo- 

H.  Anbergier.^nei'ai  déji  cité  nluaieun  foii,  a  coniCaté  PioSuenca 
de  la  pluie  on  d'une  bumidité  froide  qui  p^^tre  la  vendange.  Je  vai* 
d'abord  tratiicrire  «on  obaervatioB ,  et  enauite  je  la  diKulerai.  Si  Dont 
en  aviona  beaucoup  d«  wine  genre  que  Ica  aieDDO ,  fceDologie  ne  tar> 
derait  pas  à  {air*  da  r*|iide*  progréi. 


6o4  HOTES, 

atail  iU  rtfcolt^  en  bau  temps  :  ont  lelle  (itgmenlaUoB  de  vin  pv 
Vcia  ioterpoi^e  dmi  U  TcndaDge,  oa  paut  j;h^c  étrodnriw  ('). 
Il  est  plot  exact  d'attribuer,  comme  l'a  fut  M.  Aubrrgier,  la  >«■) 


Note  rj  ,  page  4û9- 

Oett  encore  Vf.  Anbergier  qui  me  faamit  la  matiire  île  crtte  unie. 
Il  a  fait ,  de  la  rafle ,  nnc  aaalj-H ,  incomplète  à  la  T^rit^ ,  maii  qni  fait 
BU  noiui  Gonnattrn  lei  principalei  «abatanoea  qa'elle  (vmtâeDti  il  K- 
rait  bien  i  délirer  qne,  dani  noi  nf^noblei,  'lei  plumacieni  qui  «■! 
suItÏ  la  marche  progreniTe  de  In  chimie  moderne,  et  il 7  en  a  benncnap 
MÛonrd'hui,  anlrapriimit  de*  recherche*  aur  le*  principe*  cendiiBni 
de*  diveriet  partiel  du  niiiu,  UToir  :  le  moût,  la  pellicule,  )e>  pepiuf 
et  la  TàSc.  ai  i  cela  ils  ajoutaient  de*  aoaljaet  de*  Tins  fait*  i*ee  Ih 
mémea  nicini,  ■oitencuTe  fermiie,  loiten  cuve  ou  verte,  il*  rendiaïeat 
^  l'csnoloeie,  el  par  conséquent  à  leur*  concitoreni,  le  plui  CDtiaeHt 
«rfice.  Ce»  travaux ,  d'ailleurs ,  peuvent  conduire  aux  d(lcoa*eT1ea  la 
plui  inléreisantea;  Burtout  *i  on  le*  Aend  JQH|a'aui  nbénoro^n  inn- 
plicables  dans  Doa  théorie*  actuelle) ,  que  pr^ole  la  bbricatioD  d<* 
lin*  mouueui,  et  licooTersiondela  matière  sucrée  ea  alcobol,  en  laM* 
berinétl<|uemeDt  dot  et  aans  formatioD  d'acide  orboniqiu. 
Je  rcviena  à  M.  Aubereier.  dont  voici  le  telle  : 


HOTES.  6oS 

■raltaTanUganxd'^nppeTpMtout  aux  trois  (juaTta.  Le*  viiii,  pluial- 
coboliqDu ,  D'aDmcDt  plui  b«MÛD  d'être  wuleDu)  par  àen  forte*  doMii 
dt  matiJreB  aitringnites  et  Icm  qui  eu  all^rcot  psodaDt  long-temps  la 
UTeur;  criieadant  il  faudrait  loujouri  qu'ils  retinMCut  un  dbu  de  et* 
>ub*taDCe>(|uicaiilribucnt  à  modifier  la  uvcur  du  priDcipc  alcoholique 
rt  l'empêchent  de  trop  dominer  :  c'ettjioar  cela  que  je  conieille  deo'é- 

rpper  qu'aux  troit  quarts;  il  ne  faut  jamais  oublier,  en  œnologie,  que 
vin  ne  doit  uai  être  uo  mélange  d'eau  et  d'alcobot,  mais  une  li- 
queur tr^s-compleie,  dont  la  sareur  ne  peut  jtre  une.  Il  en  est  de  mtme 
des  arômes;  ceux  qui  rappellent  le  plus  agrélblemnit  l'odeur  de  II  TÎo- 
telte  ou  de  la  framboise  ne  sont  jainaii  puTi. 


EXPLICATION  DES  PLANCHES. 


PLANCHE   I". 

Cut^  en  bois  compile. 


6pieilij  diitiQce  entre  lu  deux  fôadi,  5  piedi  6  pouce*,  b*i- 
tcnr  totale  ,  G  pieda. 
Fond  lupéiitur  jablè  comme  celui  du  bta. 

CouTeccle  mobile  fermaut  l'ouverture  ravagée  an  niilipii  Jn 
fond  au  parieur.  Cette  outcrturc  >  i8  poucei  de  diainètrE  lidlc 
«t  TODde,  ou  dec6lé  M  eUe  e>t  cirree.  (Voir,  pour  IniÙuik 
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Phm  de  la  talU  fui  porte  la  cuve. 

GallE  «elle  cM  un  oarri  oircODKrit  à  la  eîrcoiifà^DM  de  b  cnTe. 
Une  autre  Mlle  ptua  pctîta  cit  tncëe  nir  U  mjme  pUo  par  dei 
ligne»  ]H>actD(!e>. 

TIN    Biti  de  la  lelle  eu  boii  de  4  à  5  poucei  de  joueur. 

QQ  TraTeraei  qui  lient  le  blti  :  elles  doiTcnt  tire  plac^B  perpendicu- 
lairenrent  aux  joioti  du  fond  de  la  cuve.  Ceit  lur  ces  tri- 
lenea  qu'oD  place  de>  fourrures  qui  retnpliisent  l'ioterralle  qui 
existe  entre  le*  traTeraei  et  le  fond  de  la  cuve. 

fin    Harlaiiei  qui  indiquent  \*  place  des  ciuq  pieds  de  U  telle. 

PLANCHE   II. 

AA   Couvercle  fermant  rouverture  de  la  cuve  en  bail,  fifiar^  sur  une 

StuK  j^riDde  dcbelle.  Ce  courercle  e*t  composé  de  deuxcouchei 
e  bois  posëei  â  contre-fil  et  atserobleei  â  cheville*  et  arec  da 
fortes  Tii,  ou  dei  petiti  boulons  FF. 
BB  Châssia  double,  bordanl  l'ouTerture  de  la  cuTe  au-deuoua  et  au- 
deuus  du  fond  CC.  Lei  chlssis  tout  liés  entre  tax  et  stcc  U 
food  par  de  petits  bouloni  DO.  Les  côtéi  de  l^oaTerture  «ont 
rcT^DS  avec  des  planches  minces  bb.   . 


EXI'IJCiTIOR    D£S    PLÂNCIlKi 


Cuve  en  maçonnerie. 

fntMaur  de  la  enoe  S  pi«da  de  diamàtre  ou  de  cAU;6pi«d*J( 

profondes  Mai  te  plaoeber. 
OuTarture  de  ii  à  i5  poucM,  rooda  oa  evrie,  pratiquée  i  h 

partia  infirienre  d'uDadeiparoù,  et^oi  tert  1  •ortir  le  mite 

•pr^  la  décunge. 
PmîeiDUneiirederoaTertareB,cmDpa>^de9  couche*  de  nlni- 

cheidechénede  i5  lignée d'ipaiucur,  aMcmUriai  chsTilloel 

Porte  extérieure  eo  boii  de  i8  lÎKnei  1  a  pouce*. 

Fort  boulon  ^ai  teod  i  npprocEer  lei  denx  portée  brM|n\ni*rm 
r^rou  qoi  ett  en  D.  h*  tlte  de  ce  boulon  doit  aroir  an  nnai 
a  ponce*  et  demi  decAté,  et  elle  doit  pénétrer  de  moiliéde  mm 
^>tii*ear  dam  la  porte  C^  pour  enip£cher  le  boulon  de  tourner 
lorsqu'on  aerre  rêcroii. 

Tnyau  portant  no  robinet  lerrant  ■nd&nd^j  la  robiDctn'e*^ 


pae  ficaré. 


ajvoirle»  Cg   i 
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L  Ouverture  carri!e,  mûnicée  dans  la  maçonnerie.  Si  iiTofondeur 
cil  anSsaote  |>our  t|iie  la  barre  Kft  |iuiase  y  llrt  introduite  en- 
lièrement  lonqu'ïlleeitaéfiarëe  du  boulon  MN. 

I  Couvercle  de  l'uunerturc,  compose  de  deux  coucbes  deboîade  iS 

.  à  18  ligoei. 

M  Ecrou  qui  opère  une  preaaian  aur  le  coUTêrclu  loraqu'on  le  viite 
aur  la  partie  lupdrieure  du  boulon  MN. 

ne.  3. 

Le  boulon  H.N.  vu  isolément- 

N        Renflement  c: 


<|iie,  dana  la  plui  grande  preiiion,  il  ne  soit  j  a  mai*  en  contact 

Paa  devis  à  la  partie  aupjrieurc  du  boulon. 

Ëpaulemenl  à  la  partie  inférieure,  poar  ampicher  que  la  lige  du  . 

boulon  ne  pdnélre  daus  l'écrou  de  la  harre. 

La  man<euTre  de  celte  fermeture  est  facile  à  concevoir. 

On  fait  aortir  la  barre  KK  du  cameau  L  et  on  engage  ton  eilre~ 


^  dans  l'é( 


de  la  barre,  le  boulon  MN,  et  on  poae  le 
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Trémie  dans  laquelle  on  jette  les  nii.tinii.  Lm  cylindivi  ilniiml 
ttre  rcn fermas  dam  un<>  cnUse  en  boU,  pour  KnipF('linri|iir  le 
jui  ne  soit  projeté  «u  loio  par  la  rolutiuu  des  cylindres. 


Plan  de  lajbuloire. 
Pnrtie  ioférieare  du  bâli,  sur  laqitrlle  puscnt  les  tourillons  da 

Deux  cylindres  accolas.  ^ 

Bentleinent  d'une  ligne  i/i  à  i  lignée  à  reKlTrmîtii  de  cliai|iie  rv- 
lindre.  Ces  renllemeiis  devant  Un  ta  conl.ict,  il  existe  iii 
ialcrvalU  de  3  i  4  lignes  entre  les  cylindres.  Eu  |iratii|uaut  dr 
Ug^rei  cannelures  sur  ces  renOemeni,  il  srillit  d'imprimerie 
mouvement  ■  un  seul  des  cylindre*  pour  que  l'autre  loitme  en 
sens  contraire:  ce  ifui  dispense  d'un  engreuage.  L'esKotiel. 
c'est  que  les  cylindre*  soient  bien  centres. 

Userait  utile  que  lus  caiiisinets  de  l'un  des  cjtindres  Tuiscnt  no- 
biles,  nfin  de  fiirc  luricr  à  volonté  leur  er iinemeul,  qui  doit  Are 

rafles.    Dans  ce  cas ,  il  est  îiidispcmulile   d'ajouter    une  raur 
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Ml  impriinv  pir  une  roue  en  foale ,  lur  laquelle  cngrépe  un  pi- 

L'tcrou  en  cuivre  otliié  gur  un  ehiriot  mobile  que  la  TÙabaiut 

on  ileicend  acloa  qu'on  la  lourae  dan)  un  leoi  ou  (lan>  un  anln. 
Tout  le  |>rruoir  n'occupe  qu'un  ufiace  At  7  piala  1/1  caiH*.  Le 

mire  n'a  que  4  jnfàt  eu  orré,  ce  qui  ilonne  ifi  pied*  de  aur- 

fiiixi  iG  iiivJi  fîubci  li  un  doune  1  pied  d'ëpaiMcur  lu  inarc, 

«t  34  picda  ciibea  n  od  lui  donne  18  poucei. 
La  pclîlraH  du  marc  cit  coropenaée  par  la  rapidité  de  la  preatioo, 

parce  que  celle-ci,  t'eirrçant  >ur  une  lurfàce  peu  étendue.  i>t 

énorme  sur  chaque  point  de  l'espace  preu<!,  et  qu'il  suffit  d'une 

seule  preise  pour  dpisiicher  comol^tament  le  merc. 
Avant  fie  faire  canoaltre  le  jeu  de  cette  machine ,  il  convient 

d'eipliqiier  les  tmii  planches  qui  la  reprjaeutent. 
La  planche  V  reprdseule  le  pressoir  va  de  cAUj  la  planche  VI  le 

représente  TU  de  face.  Dana  les  deui  planches,  In  |i«r(ies  sam- 

blablei  lont  indiquées  par  Ici  mémei  lettres. 
La  planche  VU  est  consacrée  à  nuelquea  détails  qu'il  a.  iti  impoe- 

riblede  fiaurer  d'une  manière  diilinc te  dans  les  deux  premièrei. 
AA     Denx  jumelles  de  |5  pieds  de  long  sur  i5  pouces  d'tfcarrissagei 

chacune  de  cri  jumellei  est  renforcée  par  le   bas  par  deUK 

piéce»^  aisembtérn  et  boulonnées  avec  elle*, 
BB      Deux  moÏM»  de  8  pnnces  sur  iS  ,  qui  embrassent  chaque  jumelle 


6l9  EXPLIC&TÏO^    DES   PLASOHES. 

H  PI.  VI.  EerDaendstni  dani  le  tonmier  du  charioL  II  e*l  attaché 
au  sommier  par  dcui  tarit  boulont  qui  tnTeneot  celui-ci. 

1  Pignon  de  8  poucei  de  diamètre ,  portant  ta  detiti ,  et  qui  ea- 
gr*ne  "ïec  la  roue  g. 

K        M^niTclle  de  16  poucei  de  njtia  ,  qui  lert  à  mener  le  picnon  I. 

L  Leiiara  en  fer  de  3piedi  1/1  de  rajan  ,  qni  traTerwnt  l^rbrade 
Péetaa.  Ib  ne  aont  pa>  Ggur^i  dani  la  planche  VI. 

MM    FrettMqui  embrassent  les  t#te)  de  chaque  jumelle. 

N  Pbncber  «outrnu  d'un  cAt<!  parle*  jamelln  ,  et  de  Tanlrs  par  an 
lien  deiceudant  du  plaucEer  •DperieuTOa  d'un  eDlraitdubl- 
tifnent,  Ce  plincher  tert  à  coutenir  les  hommei  cjai  font  mou- 
Toir  la  manivelle  ou  lei  leTien  L. 

O       Cercle  de  fer   qui  embrixe  les  levicn  L ,  pour  empêcher  qn'ik 


Sulcei 


t  ployrfj  loraqu'on  aeit  Je»; 
nacoDuerie  inr  laquelle  repu 
T  de  4  pouce)  de  diamélre ,  Bjanl  8  ligue*  de  p 


partie  de  cette  TÏs  qui  est  liît^  ,  a  4  piedi  j  poncei  de  tongi 
plus  ij  poucCT,  joïqu'i  reztrëmiltf  gup^rieure,  ce  qui  fait  en 
tout  S  pieds  6  i>auce*. 

RK     Bouloni  i  ëoroui  qui  lient  le<  pi^cei  TT  aux  jametlet. 

SS     Plateau  qui  recouvre  la  base  du  chariot. 

T  Support  lia  fer  ,  qui  aupportelecouliinetdana  lequel  tourae  l'ar- 
bre du  pif[DOD. 

U        Conaolet  oui  aoutieniieiit  le  sunoort  T. 
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Dêlails  de  la  suipension  de  la  vis  au  somitùer  du  pressoir. 

Collier  CD  fonte  de  3  ponces  d'épaûtcur ,  qui  embriue  la  iStc 
de  la  vi(.  Ce  collier,  qui  eat  en  3  parliei,  est  encaitre  dana  le 
lommicr,  et  eat  conlenu  par  quatre  fort>  bouloniqui  traversent 
celui-ci.  La  ligure  4  reprdaente  lea  3  partiel  de  ce  collier. 

Partie  <le  la  Tiiqui  reçoit  la  roae  de  fonte.  Cette  partie  porte  un 
fnrtargot  pour  Hier  la  roue  :  elle  eit  percée  d'un  trou  carré  , 
dnns  le(|uel  entre  une  forie  clarrlte. 

tilt  de  la  vis,  arrondie  en  mamelon. 

Crapaudine  ,  Jaes  laquelle  loume  la  léle  de  la  vil. 

Trou  de  troii  lignei  de  diamètre  ,  traveniant  le  sommier,  et  des- 
linéà  iulroduire  de  t'huile  entre  la  cnpaudinc  et  la  létede  la  vii. 

Boulon*  qni  soutiennent  le  collier. 


i.G.  4. 
Lei  deux  parties  du  colliei 


Le  chariot  vu  de  face. 


6»4  EXPLICATIOn    DES    PLABCHES. 

La  force  iDOIriee  appliituér  >ur  li  manivelle ,  ot  celle  de  àtttt 
homaieaqui  peuvent  prnduirc,  chacun  pendant  ileui  ou  tint 
nimilei ,  uneffetde^S'j  cl  [mur  lesdeux,  île  iSo'- 
La  force  motrice,  ai^i'liqu^e  sur  le<  levier*,  kir«|u'oii  cène  J i- 
Eir  Btec  la  manirrUc  ,  rsl  celle  île  Iroif  bomoiea  qui ,  enirfB' 
le,  peuvent  aiiement  agir  pendant  dcun  ou  troii  miDulea,  avec 
un  cB'oTtdeioo'. 

I.a  marUelIea  16  poiieei  de  rayon. 

Lei  levien  ont  trois  pieds  et  demi  de  raj-nn. 

Le  pignon  ■  quatre  pancrt  dcrajon  et  )ioHe  ii  dentj. 

La  roue  a  4  piedi  S  pouiieioii  673  lignea  de  diamètre.  Sa  ciicon- 
fërence  ol  de  3,1 10  ligne*. 

Le  pas  de  la  vis  est  de  S  lignei. 

Le  rayon  de  l>  manivelle  ^tant  à  celui  du  picnoa  comme  4  ^M 
à  I ,  l'action  du  pignon  est  quadrupla  de  la  torce  motrice.  Cel- 
le-ci étant  de  1 5o< ,  l'action  da  pignon  est  de  600'. 

Le  ravin  des  levien  étant  à  celui  du  pignon  coRune  lo.S  est  à 
I  ,  raction  du  pignon  est  10, 5  foii  plus  grande  que  la  force 
motrice.  Celle-ci  ^tant  soo* ,  Taclion  du  pignon  est  j.ioo*. 

Il  ne  rrfia  plu*  qu'A  déterminer  l'elTet  de  la  roue  et  de  la  TÛ. 

Or  ,  dans  la  vis,  la  force  matrice  eit  à  l'e&el  produit  on  à  la  ré- 


EXPLICATION    DES    PL.\NCHES.  OK 

11»  durée  d'une  rcToliilion  ilc  la  manirrlli;  n'est  p»  la  mèini 
InniTuc  le  cliïriot  dcsccDil  qiie  lirsifii'il  9'i!liVvf. 

Quand  le  rliariot  de^cenit ,  «on  jioiih  •ulUI  presipin  pan 
Yaincre  le  froltemeat  (|ue  la  vis  l'prouvK  dans  l'ecrou.  1 
■uSît  de  donner  nne  impuliion  à  U  manÏTïlle,  pour  qiiVU 
faite  aeute  pliitieiirs  tours;  i|nund  le  chariot  eomm^noe  j 
poipr  sur  le  marc,  il  faut  néces «ai rement  tourner  la  niini 
vellc  à  la  main  ,  mai*  i>n  teul  hninnic  iiiSît  eacorc  ju*i|u'i 
ce  iTuE  Itt  marc  «oit  abaissé  du  plus  d'un  tiers.  Pour  l'abainar 
au-drlà  de  moîlié.  il  faut  le  concours  de  trois  hommrssur  li 
nianitclle.  Trois  hommes  ii'pliiiUL'S  aui  leviers  réduisent  li 
marc  h  IVtat  de  siccîle. 

Tant  cfoe  le  chariot  descend  lil>ri^mf^t ,  la  niaDiTcl]«  fait  plu: 
d'uoe  rcroluliou  i<ar  secondvj  il  «rrriit  mCmc  trés-racili!  di 
lui  en  faire  faire  Hrux  comgilt'tcs ,  en  ajoutant  des  lentilles  di 
plomb  à  reilrémitc  liaa  leviers,  i|ui  féraieut  mieux  dans  ci 
cas  l*otIicH  de  «olaot  i[u'ils  remi>li)ieDt  d('ià. 


EXPLICATION    DES    PI^HCHES.  617 

■iOD ,  d^uction  &ite  du  fTottemeut ,  eit  au  molni  de  ^oo,ano 
li*re>.  La  preuioD  >ur  cbaque  aurface  de  i  yied  eit  donc  de 
35,000  li*m.  et  sur  chaque  poune  carrd  de  i^3  livrei  et  demie: 
BRCDD  preuoir  n'en  donne  uoe  aenihlabla  à  beaucoup  pti-a. 
Celui  dont  on  lient  de  lire  la  detcriptioa  ne  coâte  que  3,noo  fr. 
et  peut  durer  beaucoup  d'aon^ea  laos  ciij{cr  de  répuralioni. 
Il  n'occupe  paa  beaucoup  de  place,  landii  que  toni  les  autres 
ïiigeot  de*  bltimeni  trèa-conaidérablea. 

PLAHCHE    VIII. 

Chaudière  à  baacule  pour  éraporer  le  rooAt  ou  pour  le  faire 


